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 0. PRESENTACIÓN 
 
 
El gobierno presente ha venido impulsando políticas de apoyo y programas de 
creación de empresas, cuyo objetivo final es de propiciar los puestos de 
empleos necesarios que permitan reducir el índice de desempleo actual. Por 
esta razón entidades públicas y privadas se vienen preocupando por la 
generación de ideas en la proyección de nuevas empresas. 
 
Las ideas de negocios que se vienen gestando hoy, van desde estudios 
agroindustriales hasta aquellos de tipo tecnológico que demuestran la 
creatividad de sus proponentes. Los profesionales actuales tienen en sus 
manos esta tarea; debido a que la oferta del  mercado laboral es deficiente es 
preciso llenar las expectativas con la generación del autoempleo. 
 
Los estudios de factibilidad permiten en alguna medida deducir la calidad de los 
proyectos que se están presentando; por medio de diferentes tipos de estudios 
se minimizan los riesgos de la inversión que se pretende realizar, es de saber 
que países como Colombia poseen una gran inestabilidad económica como 
situación normal, por tanto la inversión de capitales no debe ser tan arriesgada. 
 
Teniendo en cuenta esto, el objetivo del presente trabajo es el de desarrollar 
una factibilidad para la creación de una microempresa productora de Dulce de 
Leche en la ciudad de Santa Marta, buscando de esta manera el 
aprovechamiento de las políticas y programas de apoyo del gobierno como 
también la generación de nuevos puestos de trabajos que sean para el 
beneficio de los autores del proyecto.  
 
En el presente trabajo se analizarán los diferentes factores que determinan la 
factibilidad para la creación de la microempresa de dulces de leches. Al 
constituir una microempresa es preciso estudiar distintos aspectos, los cuales 
van desde el comportamiento del mercado hasta la normatividad legal 
indispensable para su constitución. Para la formalización o creación  de 
empresas se deben tener en cuenta distintas variable del mercado (oferta – 
demanda), como también, otro factor que se tendrá en cuenta es la constitución 
legal de la empresa, es decir,  la normatividad para la creación de empresas en 
Colombia. 
 
Otros agentes de estudio en esta investigación será la tecnificación de los 
procesos productivos para una mejor utilización  de los recursos con el fin de 
aumentar la rentabilidad y masificar las utilidades de la empresa.  Todo lo 
anterior  nos permitirá determinar la viabilidad y factibilidad para la creación de 
una empresa de dulces en la ciudad de Santa Marta  D.T.C.H. 
 
Para la elaboración de este proyecto de investigación se tendrá en cuenta el 
REGLAMENTO DE MEMORIA O TRABAJO DE GRADO DE LA 
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UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA el cual compila los acuerdos 003 del 7 de 
julio y el 007 del 5 de noviembre de 1992.  Igualmente se regirá por la 
normatividad del INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TÉCNICAS Y 
CERTIFICACIÓN para la presentación y elaboración de trabajos escritos y tesis 
de grado 2005. 
 
 
0.1  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
 
A nivel de la economía nacional se presenta una crisis aguda representada en 
el índice de desempleo que para el mes de Abril se ubicó  en el 13.04%1 y en la 
economía informal que se acentúa aún más.  
 
El gobierno viene desarrollando políticas y programas de apoyo a la creación 
de empresas que tiene como objetivo alcanzar una estructura industrial que le 
permita al país disminuir las cifras actuales de desempleo. El apoyo a la 
creación de empresa aún no ha mostrado los resultados esperados, las 
estructuras productivas aparecen y desaparecen en el tiempo y el espacio, por 
la falta de coordinación y organización. 
 
La mayoría de las empresas locales han nacido al azar o por una oportunidad, 
pero en realidad aquellas personas que tienen sus negocios no han preparado 
su idea o el proyecto de su empresa, por eso se puede admirar que el 
crecimiento al interior de ellas es pausado y poco seguro. 
 
Es bueno plantear solución a este tipo de problemas, debido a que existen 
grandes  oportunidades  en el   mercado local  que  se  pueden aprovechar 
para el   
 
desarrollo económico – social y en la generación de nuevas fuentes de trabajo, 
que permitan así la sostenibilidad de las familias samarias, esto no solo es un 
problema de la administración local sino que va más allá y trasciende hasta las 
aulas de clases de las entidades educativas por ende hay que plantear 
soluciones que de hecho busquen mejorar el ambiente. 
 
Este proyecto trata entonces de aprovechar en primera instancia las 
oportunidades que tiene Colombia en el mercado y de la mano de obra 
subutilizada existente, también  busca resolver interrogantes tales como: ¿Será 
factible el montaje de la microempresa en la ciudad de Santa Marta? ¿Sí 
impulsará este proyecto la realización de nuevas actividades económicas en la 
localidad?, ¿El montaje de la Microempresa en la ciudad de Santa Marta 
contribuirá al aprovechamiento de la mano de obra subutilizada existente? ¿El 
mercado local es una buena alternativa para la comercialización de dulce de 
                                                 
1  http:// www.ECONOMIAENRED. DANE.com 
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0.2 ESTADO DE DESARROLLO 
 
 
El dulce de leche ha sido uno de los productos más especiales y característicos 
de nuestra Costa Caribe; es un producto de textura suave y agradable sabor, 
se obtiene mediante la concentración por evaporación de una mezcla de leche 
y azúcar más la adición de frutas y otros sabores como chocolate y nueces. 
También incluye en su formulación harina y el ingrediente que más las 
identifica; el coco, Es un excelente complemento alimenticio rico en energía, 
ideal en todas las etapas del crecimiento, rico en minerales, carbohidratos, 
proteínas y vitaminas. Su tiempo de consumo es de 30 días conservado a 
temperatura ambiente. Las Panelitas son una excelente alternativa alimenticia 
como pasabocas, deliciosas con leche y para la lonchera de los niños. La 
Composición de los dulces de leche es: Humedad: 30%, Grasa 7.0%, 
Proteínas: 6.5%, Carbohidratos: 48%, Aporte calórico: 300 cal por 100 gr. 
consumidos ó 30 cal por porción (10gr). 
 
Gran parte de la dulcería colombiana está formada por dulces caseros, 
significando esto una confección artesanal ajena al refinamiento en equipos y 
materias primas, en la que participan generalmente grupos de familia 
debidamente organizados, o son el resultado de laboriosas jornadas de 
ancianas independientes o de niños con necesidad y ansias de pecunia. 
Obviamente, no existen estudios socioeconómicos que permitan aseverar con 
cifras cuán representativa es la población de Colombia que subsiste a merced 
de estas pequeñas empresas productoras; sin embargo, no es osado asegurar 
que numerosos pensionados sobreviven en las grandes ciudades de Colombia 
gracias a la venta de artículos misceláneos, entre los cuales incluyen todo tipo 
de colaciones lejanas de ser dulces de marca. Igual fenómeno acontece en 
pueblos y veredas donde ancianos y ancianas y no pocas veces personas en 
edad económicamente activa expenden polvorosas, cocadas, panelitas, gomas 
y un sinnúmero de "bocados" preparados por vecinos, familiares o compadres. 
No abundan menos los niños que, tanto en las costas caribe y pacífica, como 
en las zonas cafeteras, la sabana o los llanos, recorren diariamente buen 
número de kilómetros llevando como única mercancía una bandeja con 
gelatinas, cocadas, alegrías o moscorrofios. Tampoco debemos olvidar cómo 
en la casi totalidad de municipios colombianos, así como en los viejos barrios 
de las principales ciudades, son verdaderas instituciones aquellas ventanas 
que con tablas y cartones y en dudosa ortografía ofrecen encarcelados, obleas, 
cremas, mogollas, borrachos, palomas, conejitos, panderos, panuchas, 
suspiros, cofio, minisicuí, merengues, etc. Vemos, pues, que el dulce constituye 
en sus mil y mil versiones una fuente importante de ingresos para millares de 
colombianos. Otro aspecto social alrededor del dulce es su papel como 
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elemento de identidad regional. El dulce, como derivación culinaria, constituye 
un factor importante de la cocina, la cual depende del detalle mínimo y sutil 
cuando no de lo más extraño o esotérico, pues su calidad y punto está en 
relación directa con la lumbre, el combustible, el material de los recipientes, el 
aire, el clima y los aromas de la región donde se confecciona, concretándose 
en una sazón que difícilmente viaja a otras latitudes, así sus productos 
constitutivos logren hacerlo. Por lo anterior, los dulces caseros y aquellos 
artesanales significan crianza, familia, amistades de infancia y añoranza de 
terruño.  
 
En  la ciudad de Santa Marta existen 3 empresas legalmente constituidas 
dedicadas a la elaboración de dulces, las cuales se encuentran registradas en 
la cámara de comercio de la ciudad, estas son: 
 
• FRUNORTE LTDA,  que es una sociedad de responsabilidad imitada, 
ubicada en la Carrera. 13  Nº 17-72 (Gaira),  esta empresa elabora y 
comercializa 3 productos llamados titoté (concentrado para cocinar arroz de 
coco), dulce de leche y dulce de coco.   
 
• DULCES SANTA MARTA, esta ubicada en calle 17 Nº 5-52, es una 
empresa dedicada a la elaboración de dulces de mango, batata, dulce de 
leche y pasta de tamarindo. 
 
• LA DULCERIA, esta ubicada en el kilómetro 14 “bello sol“vía Santa Marta-
Cienaga el producto que ofrece es dulce de leche y coco. 
 
Las anteriores empresas fueron constituidas en la ciudad de Santa Marta sin 
los respectivos estudios, ya que  se han formado como empresas familiares 
donde la mayor parte de los empleados son sus mismos propietarios.  Esta 
información la hemos obtenido por fuente primaria mediante entrevistas y 
conversación directa con los propietarios de las mismas.  
 
En la UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA se encontró como material 
bibliográfico la existencia de un estudio de mercado para una microempresa 
de producción y distribución de dulces en el barrio Cristo Rey de la ciudad de 
Santa Marta, elaborada por MARIA YOLANDA SABOGAL DE REY Y HECTOR 
GERMAN ZAMBRANO GARZON en el año 2000,  con el fin de obtener el titulo 
de administrador de empresas  en la UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA.  Con 
la elaboración de dicho estudio se logro analizar las pautas para una mejor 
comercialización de los productos elaborados por los habitantes del barrio 
cristo rey,  que  permitirá un aumento en las utilidades y un mejor  desarrollo 
de la comunidad, y  bienestar de las familias. El objetivo primordial del anterior 
proyecto fue el de ofrecer a sus integrantes estabilidad laboral, descuentos a la 
hora de comprar materia prima, facilidades de financiación en futuros 
proyectos, reconocimiento social lo que contribuiría a mejorar el nivel de vida 
de todos los que participen en la organización.   
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En la localidad existen también instituciones que se encargan de promover la 
creación de empresas en actividades no tradicionales, en este caso se puede 
mencionar el SENA (Servicio Nacional de Enseñanza y Aprendizaje), 
INCUBAR DEL CARIBE, entre otras. 
 
 
0.3  JUSTIFICACIÓN 
 
 
Colombia enfrenta una situación en la cual la búsqueda de alternativas de 
desarrollo económico se ha convertido en una prioridad. A pesar de todas las 
críticas que puedan surgir alrededor de ella, el sector agroindustrial es una de 
las opciones para incursionar en otra parte. 
Dentro de este sector hallamos un producto muy consumido como lo es la 
leche, el más completo y equilibrado de los alimentos, exclusivo del hombre en 
sus primeros meses de vida y excelente en cualquier edad.  
La leche de vaca, que es la que con más frecuencia consumimos, contiene lo 
siguiente: 87.5 % de agua, 35 % de proteínas animales (caseína, lactalbúmina 
y lactaglobulina), 45 % de lactosa, 6% de minerales (fosfatos y cloruro de 
sodio),  grandes cantidades de vitaminas A, B y D, además de pocas 
cantidades de vitamina C.  
Se consume en todos los estratos de la población. Es transformado en una 




La leche es un producto que permite su transformación en una serie de 
productos finales con una dosis importante de valor agregado, posibilitando su 
inserción en distintos segmentos del mercado local tanto como del nacional. 
Históricamente ha mostrado un comportamiento creciente y ha sido generador 
importante de ingresos y empleo en zonas rurales a lo largo y ancho de 
Colombia.  
 
La producción lechera en Colombia se ha caracterizado por la coexistencia de 
dos sistemas de producción de leche: uno especializado, desarrollado 
principalmente en las zonas altas de clima frío, y otro tradicional, localizado en 
las zonas de clima medio o cálido.  
 
Las características climáticas favorables de algunas zonas de altas de clima 
frío, facilitaron la adaptación del ganado importado proveniente de Europa, 
Nueva Zelanda y los Estados Unidos, e incidieron en el desarrollo de la 
ganadería especializada en la producción de leche. 
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La producción de leche en regiones de clima medio y caliente se dedicó 
principalmente a las actividades de doble propósito. Aspectos como el 
mejoramiento genético del ganado y de la nutrición, los avances en los 
sistemas de manejo de fincas, la incorporación de tecnologías mecanizadas, 
fertilización de pastos, y renovación de praderas han incidido en un 
mejoramiento en la  productividad de la ganadería de leche en Colombia. 
Puede afirmarse que la producción total nacional de leche fresca y sus 
derivados muestra una tendencia creciente acorde con las exigencias de la 
demanda interna.  
 
El departamento del Magdalena ha sido tradicionalmente una zona dedicada a 
la actividad ganadera y lechera, se cuenta con un potencial tecnológico que ha 
permitido que se de el máximo aprovechamiento a la producción lechera.  
 
El consumo de leche y sus derivados es importante en las familias samarias, 
productos como las mantequillas, los quesos y los dulces se consumen por 
tradición. La transformación de este producto en derivados genera un valor 
agregado que se traslada como beneficios a aquellas personas que se dedican 
a la actividad. 
 
Es una oportunidad real incursionar en el mercado con el producto Dulce de 
leche, las condiciones están dadas, es decir, los insumos necesarios son 
fáciles de adquirir, el producto es consumido por tradición por los clientes 
potenciales, la producción de derivados de leche es generador de empleo y por 
ende genera ingresos lícitos para los involucrados en estas actividades.  
 
El proyecto “FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA  
DE DULCES DE LECHE EN LA CIUDAD DE SANTA MARTA D.T.C.H. 2005” 
beneficiará a todos aquellos microempresarios de dulces de la localidad, 
quienes organizarán sus procesos y desarrollaran una estructura económica 
que le permita llevar a cabo una exitosa realización de la actividad. 
 
Además, los profesionales actuales están en la obligación de poner sus 
conocimientos a disposición de la sociedad y de esta forma contribuir al 
desarrollo socio – económico de la región donde se encuentran; de igual forma 
contribuir a acrecentar el material bibliográfico en la Universidad del 
Magdalena, y a ponerlo a disposición de la sociedad. 
 
 
0.4  MARCO TEORICO 
 
 
La inserción en el mercado internacional ha permitido establecer en cada 
nación un modelo de competitividad que los lleve a acceder a la demanda 
internacional. Actualmente el modelo implementado en el país de Japón a 
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logrado ser una de las mejores experiencias que se puede trasladar a nuestra 
nación.  
 
La evolución del mundo de los negocios, la globalización de la economía, la 
mayor incidencia de la tecnología en los procesos industriales y el impacto de 
la electrónica, tanto en los aspectos productivos como en los de gestión y 
control de las actividades económicas, hacen que cada vez sea más necesaria 
la constante actualización de los conceptos que marcan la dirección 
empresarial. 
 
La globalización de la economía obliga a la pequeña y mediana empresa a 
adaptarse a nuevos conceptos de competencia y planificación de sus procesos 
productivos, así como precisar el nicho de mercado en el que participe. 
 
El modelo japonés es definido, en un sentido amplio, como un nuevo modelo 
de relaciones industriales, de organización entre empresas y de gestión del 
trabajo, capaz de atender, al mismo tiempo, exigencias de flexibilidad, calidad y 
productividad de la producción. En el plano de la organización productiva y de 
la gestión de recursos, el modelo japonés se hizo ampliamente conocido por el 
denominado "Toyotismo" de producción, que incluye un arsenal de técnicas y 
herramientas gerenciales como justo a tiempo, Kanban, Kaizen, círculos de 
calidad,. adaptadas o recreadas por especialistas japoneses, partiendo 
inclusive de los postulados de la administración científica. 
 
 A pesar de la inspiración «taylorista», el modelo incorporó también prácticas 
tales como el «empleo vitalicio», el trabajo en equipo, el énfasis en la 
polivalencia, en la participación y en la calificación de los trabajadores. 
 
La incesante aparición de nuevos productos y la evolución de los mercados 
llevan a una necesidad de “conocer” el día a día para poder reaccionar de una 
manera ágil y eficaz, a fin de evitar ser marginados del mercado por la 
competencia o por la obsolescencia de los productos ofertados. 
 
Si bien de un modo aparente esto parece limitarse al ámbito de las grandes 
empresas nacionales o multinacionales, hay que tener en cuenta que buena 
parte de la economía de los diferentes países se basa en las empresas 
pequeñas y medianas. 
 
 Éstas PYMES como se les conoce en nuestro país, ya sea por su propia y 
directa actividad, o como proveedores o subcontratista de las grandes 
empresas, constituyen una sólida base del volumen económico, incluso de 
países de economía muy desarrollada, donde dichas empresas aportan el 45 





0.5  OBJETIVOS 
 
0.5.1  OBJETIVO GENERAL 
 
Desarrollar un proyecto que demuestre la viabilidad y la factibilidad para el 
montaje de una microempresa productora de dulce de leche,  con el fin de ser 
comercializado en el mercado local, y de esta forma se puedan generar 
empleos e impulsar el desarrollo de nuevas actividades económicas en la 
ciudad de Santa Marta. 
 
 
0.5.2  OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
• Identificar la demanda y oferta de de dulce de leche existente en el mercado 
local. 
 
• Diseñar una estructura de comercialización  que permita a la empresa 
posicionarse en el mercado local. 
 
• Verificar la posibilidad técnica de la elaboración de dulce de leche, de igual 
forma analizar y determinar el tamaño óptimo, la localización óptima, las 
instalaciones y la organización requerida para realizar la producción. 
 
• Determinar cuál es el monto de los recursos económicos necesarios para la 
realización del proyecto, cuál será el costo total de la operación de la planta 
( que abarque las funciones de producción, administración y ventas). 
 
• Identificar los  indicadores con algunas medidas cuantitativas para conocer 
el riesgo al realizar la inversión monetaria y administrar el riesgo de tal 
forma que pueda prevenir el fracaso de la empresa. 
 
• Diseñar una estructura administrativa y organizacional que permita llevar las 





0.6  FORMULACIÓN Y GRAFICACIÓN DE HIPOTESIS 
 
0.6.1  HIPÓTESIS CENTRAL.  El desarrollo de una factibilidad del montaje de 
una microempresa productora de dulce de leche genera la oportunidad  de 
crear empleo e impulsa el desarrollo de nuevas actividades económicas en el 





0.6.2  HIPÓTESIS ESPECÍFICA 
 
• Existe una demanda potencial de consumidores de dulce de leche que  
genera la oportunidad de desarrollar esta actividad en la ciudad de Santa 
Marta. 
• Están las condiciones técnicas necesarias  para poder desarrollar la 
actividad de manera tal que se consiga el tamaño óptimo y la localización 
óptima para la organización de la producción. 
 
• La inversión de recursos en el proyecto para la producción, administración y 
comercialización generará los mejores resultados y dará  excelentes 
perspectiva de la actividad evitando el fracaso de esta. 
 
• La creación y el montaje de la empresa generará empleos en la ciudad de 




0.6.3  GRAFICACIÓN DE LA HIPÓTESIS 
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0.7.1   SELECCIÓN Y MEDICIÓN DE LAS VARIABLES DE ANÁLISIS                 
Teniendo en cuenta que el presente estudio no es de tipo causal las variables 
consideradas que afectan al proyecto son las siguientes: 
• Volumen de producción 
• Demanda 
• Oferta    
• Precio 
• Competencia 
• Costos directos e indirectos de producción (maquinaria y equipos, materia 




• Tasa interna de Retomo (TIR) 
• Valor Presente Neto (VPN) 
• Flujo de fondos 
• Certificados de reembolso tributario (CERT) 
 
 
0.7.1.1  Operacionalización De Las Variables 
 
VOLUMEN DE PRODUCCIÓN: Cantidades producidas 
 
DEMANDA: Cantidad requerida en el mercado local de dulces de leche. 
OFERTA: Cantidades ofrecidas en el mercado local de dulces de leche. 
 
COMPETENCIA: Empresas productoras y exportadoras de dulce de leche en el 
mercado de Santa Marta. 
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COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN: Costos de 
maquinaria y capital de trabajo. 
IMPUESTOS: Tributos que se deben cancelar por el desarrollo de la actividad. 
 
 ARANCELES: Beneficios o incentivos ofrecidos por el estado y la Comunidad 
Andina de Naciones. 
TASA INTERNA DE RETORNO: Capacidad de recuperación de la inversión 
realizada.    
VALOR PRESENTE NETO: Costo de la inversión en el presente. 
FLUJO DE FONDOS: Resumen del comportamiento de los ingresos y costos en 
un período de tiempo.  
CERTIFICADO DE REEMBOLSO TRIBUTARIO: Incentivo a las exportaciones. 
 
 













• Compradores potenciales 
existentes 
• Productores reales en el 
mercado 
• Valor del producto 




CAPITAL DE TRABAJO 
 
• Maquinaria, Equipos de 
trabajo, materia prima. 








• Porcentajes a pagar por la 
actividad 
• Porcentaje de beneficios por 




TASA INTERNA DE 
RETORNO 
VALOR PRESENTE NETO 
FLUJO DE FONDOS 
• Nivel de ingresos 
• Nivel de Egresos 






• Producto Interno Bruto. P.I.B 
• Ingreso Per cápita  
• Generación de empleo 
• Bienestar social 
Fuente: los autores 
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0.7.2  DETERMINACIÓN DEL UNIVERSO GEOGRÁFICO Y TEMPORAL DEL 
ESTUDIO 
 
0.7.2.1  Universo Geográfico. El  presente trabajo se realizará en el D.T.C.H 
de Santa Marta Capital del departamento del Magdalena ubicado en Colombia, 
que de acuerdo al Meridiano de Greenwich y la línea del Ecuador se encuentra 
localizado a 11° 11’ 18’’ de latitud norte y 74° 13’ 45’’ de longitud oeste, 
limitando al norte con el Mar Caribe, al oriente con las estribaciones de la 
Sierra Nevada de Santa Marta y por el su con el municipio de Ciénaga. 
 
0.7.2.2  Universo Temporal. El período histórico sobre el cual se desarrollará 




0.7.3  DESCRIPCIÓN DEL TIPO DE ESTUDIO. El método a utilizar en la 
investigación es descriptivo – analítico, el cual implica un conjunto sistemático 
de procedimientos para observar y describir cuantitativamente el fenómeno en 
estudio,  descubrir y establecer las leyes que regulan la aparición, 
transformación y desaparición del mismo2 
 
En los diseños descriptivos es preciso determinar de antemano la distribución y 
relación del fenómeno que se origina, puesto que su finalidad es conocer las 
situaciones y actividades predominantes mediante la descripción exacta de las 
actividades, objetos, procesos y personas. 
 
Es necesario hacer énfasis, en que este tipo de diseño metodológico, no están 
limitados a la simple recolección de datos, su objetivo apunta hacia la 
predicción e identificación de las relaciones que se dan entre las diferentes 
variables del estudio, lo cual la categoriza como verdaderas investigaciones 
científicas. 
 
Todo lo expuesto anteriormente, es lo que llevó a utilizar este tipo de 
herramientas en el presente proyecto, debido a que este abarca los campos 
analíticos y descriptivos de los factores que determina la factibilidad del 
montaje de la microempresa de dulces de leche con destino al mercado local. 
 
                                                 
2  CIRO MARTINES, Estadística comercial. Editorial. McGraw Hill. Pág. 9 – 10.  
 
 30
0.7.4  TÉCNICA DE INSTRUMENTO UTILIZADO. Los instrumentos  utilizados 
para la recolección de la información contiene dos   requisitos   básicos  que 
son su confiabilidad y validez es por esta razón que los instrumentos 
seleccionados son los siguientes: Cuestionarios de encuestas a proveedores y 
directivos, consultas a libros, revistas y páginas de Internet de entidades 
gubernamentales y no gubernamentales actualizadas. 
 
0.7.4.1  Recolección De La Información. Información De Fuente Primaria: 
Son aquellos datos obtenidos ya  sea por entrevista directa, mediante la 
utilización de cuestionarios, o como resultados de la observación directa, esta 
última es una técnica muy utilizada  en estudios de carácter científico o 
investigaciones de mercado.3 
 
Para la recolección de información se tomará la misma a través de entrevistas 
dirigidas a los productores o proveedores de suministros de materias primas y 
maquinarias necesarias.  Se tomará como punto de referencia los decretos y 
resoluciones emanadas del Comercio Exterior en conjunto con Proexport se 
consultará con directivos de las distintas instituciones encargadas del fomento 
de las exportaciones en la ciudad. Y por último a los profesores de la 
Universidad que orientan la elaboración de dicho trabajo investigativo. 
 
Información de Fuentes Secundarias: Otra  forma de recolección de 
información es la fuente secundaria en donde los datos se obtienen de Internet, 
publicaciones, las cuales pueden ser reproducidas parcial o totalmente.  Son 
fuente valiosa utilizada en cualquier tipo de investigación.4  
 
 
0.7.4.2  Técnicas o Procedimientos De Análisis. La información obtenida se 
seleccionó, organizó, resumió y analizó, aplicando para ello adecuadas 
técnicas luego se procedió al análisis del resultado donde se tendrán en cuenta 
la formulación de los objetivos mismos de la investigación y de las hipótesis 
establecidas. Con los anteriores resultado se procedió luego hacer un resumen 
y a la aplicación de diferentes medidas denominadas estadígrafas5  y entre los 
cuales figuran los promedios y los porcentajes o proporciones. 
 
Una vez resumida, se organizó la información con la finalidad de presentar en 
forma ordenada las características del problema en estudio, de tal manera se 
permitió obtener una visión de conjunto que facilito el desarrollo del estudio. 
 
Se realizó un proceso de revisión de las entrevistas, cuya finalidad es corregir 
la deficiencia en la recolección de la información, porque puede haber errores u 
omisión. 
 
                                                 
3 MARTINEZ, Op cit pág 10 
4 MARTINEZ, Op cit  
5 CUANDO LAS MEDIDAS CORRESPONDEN A UNA PARTE DE LA POBLACIÓN O MUESTRA 
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Cumpliendo el proceso de revisión de cadena una de las respuestas obtenidas 
se procederá a la factibilidad de creación de la empresa. 
 
 
0.8  LIMITACIONES 
 
Las empresas dedicadas a la elaboración de dulces en la localidad de Santa 
Marta no realizaron ningún estudio para su montaje. 
 
La poca existencia de instituciones que apoyen la creación de empresas en 
Colombia. 
 





1. ESTUDIO DE MERCADO 
 
 
1.1 DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
 
Ha sido uno de los productos más especiales y característicos de la localidad 
por mas de 30 años Es un producto de textura suave y agradable sabor, se 
obtiene mediante la concentración por evaporación de una mezcla de leche y 
azúcar mas la adición de frutas y otros sabores como chocolate y nueces. 
También incluye en su formulación harina y el ingrediente que más las 
identifica; el coco, Es un excelente complemento alimenticio rico en energía, 
ideal en todas las etapas del crecimiento, rico en minerales, carbohidratos, 
proteínas y vitaminas. Su presentación será en vasos de 100  unidades cada 
uno. 
 
Vida útil: 30 días conservados a temperatura ambiente 
Usos: Las Panelitas son una excelente alternativa alimenticia como pasabocas, 
deliciosas con leche y para la lonchera de los niños. 
Composición:  
Humedad: 30%,  
Grasa 7.0%,  
Proteínas: 6.5%,  
Carbohidratos: 48% 
Aporte calórico: 300 cal por 100 gr. consumidos ó 30 cal por porción (10gr)  
 
1.2 DESCRIPCIÓN DEL MERCADO OBJETIVO  
 
.Santa Marta, es una ciudad cien por ciento turística, lo cual la convierte en el 
destino favorito de miles de turistas que llegan a ella en busca de paz y 
descanso, en el cual el visitante encuentra diversos balnearios como El 
Rodadero, que posee unas lindas playa y una gran actividad económica,  
igualmente se encuentra el Parque Nacional Tayrona, una reserva natural y 
paraíso terrenal, con playa de cristalinas aguas y espectaculares formaciones 
coralinas. 
 
Bahía Concha, Arrecifes y Neguanje son paraísos casi vírgenes aprovechados 
para la práctica de buceo y snorking entre otras actividades marinas.  A solo 
cinco minutos de Santa Marta y bordeando la bahía mas linda de América, 
aparece Taganga, pintoresco pueblo de pescadores, en el cual hay un lugar 
destinado para los deportes náuticos, la pesca y recorrer las playas cercanas. 
 
La importancia turística de estos innumerables balnearios es atraer la afluencia 
de turistas que pueden disfrutar y recrearse en nuestras hermosas playa 
creando una intensa actividad mercantil que jalona en gran escala el 
crecimiento de la ciudad, los cuales traen de la mano progreso, desarrollo y 
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condiciones favorables en la comercialización de cualquier tipo de producto 
autóctono. 
 
El sector hacia el cual va dirigido el producto, se encuentra dividido en cinco 
grandes áreas del Distrito de Santa Marta el cual tiene una extensión de 
239.335 Hectáreas; de los cuales, Taganga ocupa una extensión de 2.728,419 
Has, que corresponde al 1,14 % del área del distrito; El Rodadero, con una 
extensión de 1.815,431 Has, que corresponde aproximadamente al 0,758% del 
área, Gaira con una extensión de 1.393,588 KM, que corresponde 
aproximadamente al 0,582% del área total de la ciudad, Bonda con una 
extensión de 3.453,633 Has, que corresponde aproximadamente al 14.41% del 
área urbana y rural de Santa Marta. 
 
Cuenta con una población según estadísticas del DANE (estimado a junio 30 
de 2004), aproximadamente de 434.937 habitantes. 
 
Gran parte de esta población, corresponde a los estratos 1, 2, 3, y 4, y una 
pequeña cantidad, pertenece a los estratos 5 y 6. 
 
1.2.1  Target group (mercado objetivo) La población o grupo de estudio a la 
cual se le realizó el estudio o investigación de mercados fueron los 
compradores o usuarios, actuales o potenciales, de dulces o panelitas de leche 
en la ciudad de Santa Marta. 
 
1.2.2 Método de investigación utilizado. El estudio realizado fue de tipo 
cuantitativo, el cual permitió identificar el potencial de mercado que existe en la 
ciudad de Santa Marta del producto dulces o panelitas de leche, a su vez, se 
logró cuantificar las cantidades adquiridas por los compradores o usuarios y los 
precios que estarán dispuestos a cancelar por un producto producido con la 
más alta calidad. 
 
1.2.3 Cálculo de la investigación. Como la población de usuarios es infinita, 
se procedió a escoger una muestra de manera aleatoria, para ello, se utilizó un 
nivel de confianza del 95%  y un margen de error del 8,00%. Continuación se 






n = Tamaño necesario de la muestra. 
P = Proporción de la población que posee la característica de interés (P = 0.5) 
Z = Número de unidades de desviación estándar en la distribución normal, que    
produjo el grado deseado de confianza (para una confianza del 95%, Z = 1.96) 
E = Error o máxima diferencia entre la proporción muestral y la proporción de la 
población que se está dispuesto a aceptar en el nivel de confianza señalado (E 
= 0.08001666%) 
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5.0x5.0x.96)²1(  = 150 encuestas 
 
1.2.4 Aplicación de campo. Para el desarrollo de la investigación hubo la 
necesidad de establecer cual era el tipo de información requerida y de donde 
provendría; la información de mayor requerimiento se generó a través de la 
encuesta directa realizada a los usuarios actuales del producto, para ello, se 
diseñó un formato para recoger la información (ver anexo A). Inicialmente, se 
desarrollo una encuesta piloto sobre una muestra de 20 personas, con edades 
que oscilan entre los 16 y 30 años, con el propósito de determinar la existencia 




1.2 Análisis de la demanda 
 
1.2.1 Distribución geográfica del mercado de consumo: Esta 
determinada por aquellos centros que comercialicen dulces típicos de la región. 
 
El mercado potencial de este tipo de producto lo forman los siguientes: 
• Supermercados 
• Ferias 
• Vendedores Estacionarios 
• Tiendas 
• Misceláneas  
 
1.2.2 Comportamiento histórico de la demanda 
 
En el análisis de estudio de la demanda del producto, se tuvo en cuenta la 
demanda histórica, dada durante el período 2000 – 2004, (ver tabla) para 
analizar el comportamiento de esta y determinar si existe una demanda 
insatisfecha que permita la realidad del proyecto. 
 
El análisis de la demanda actual del producto respecto a la demanda 
contribuye a dar una mayor sustentación y solidez a las predicciones que van a 
realizar.  Por lo tanto, este análisis se orienta hacia la consecución de la 
información que facilite el logro de los dos propósitos principales: 
 
• Determinar el volumen del producto que los consumidores están dispuestos 
a adquirir. 
 
• Establecer si se justifica o no la instalación de una nueva unidad de 
producto. 
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Tabla 1. Demanda histórica de dulces o panelitas de leche, en Santa 








Fuente: Principales tiendas, supermercados y almacenes de cadena de la 
ciudad de Santa Marta 
 
1.3.3 Proyección de la demanda. La situación futura del mercado del producto 
es uno de los aspectos de mayor importancia de todo proyecto.   Es la 
información histórica recopilada, así como la procesada para la situación 
actual, que servirá de base para efectuar las proyecciones suponiendo que las 
condiciones imperantes en el período del cual provienen los datos, presentarán 
muy poca variación en el futuro o que su variación no afectará en mayor grado 
los cálculos realizados. 
 
Debido a los continuos cambios que se presentan en el medio económico, 
social, político, tecnológico, los resultados de dicha proyección deben ser 
analizados con cierta reserva, tanto la cantidad como los precios esperados 
para el futuro y deben tomarse como aproximación la realidad y no como 
estimación de la absoluta certeza. 
 
1.3.4 Proyección de la demanda del producto: Existen diversas técnicas a 
utilizar sin embargo para la proyección del producto en estudio se utilizará el 
método de regresión lineal por el método mínimo cuadrado. 
 
Tabla 2.  Proyección de la Demanda Mediante 
Regresión Lineal 
AÑOS X Y X2 XY Y2 
1995 -9 45.700 -81 -411.300 2.088.490.00 
1996 -7 47.937 -49 -335.559 2.297.955.969 
1997 -5 54.913 -25 -274.565 3.015.437.569 
1998 -3 60.395 -9 -181.185 3.647.556.025 
1999 -1 65.434 -1 -65.434 4.281.608.356 
2000 1 72.088 1 72.088 5.196.679.744 
2001 3 80.418 9 241.524 6.467.054.724 
2002 5 87.493 25 437.465 7.655.025.049 
2003 7 96.390 49 674.730 9.291.032.100 
2004 9 103.129 81 928.161 10.635.590.640
TOTALES 0,00 713.897 330 1.085655 54.576.430.177
     Fuente: Los autores 
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La demanda histórica está formada por productos como son dulces o panelitas 
de leche. 
 
Procedemos a calcular la pendiente y el intercepto de la demanda por 
intermedio del método de regresión lineal. 
 
Utilizamos las siguientes fórmulas: 
Y=a+bx 
b= ∑xy  = pendiente 
     ∑X² 
 
b=1085655-[0 -[713.897] 
                                 10 
              330 - 0         
                      10                       
b=1085655    =   3289,86 
          330 
 
a=∑y – b ∑x =   Intercepto 
           n 
 
a=713.897 – 3289,86 x 
                  10 
a=71.060,71    la mínima cantidad ofrecida 
 
 
Además se establece el coeficiente de correlación para establecer el grado en 
que función se ajusta la serie de datos. 
 
Cálculo del coeficiente de correlación. 
 
R=msx = en donde R es coeficiente de correlación sx, sy. 
       Sy 
 
Sx, sy = desviaciones típicas 
 
Sx=√∑x² - (x)² = 
              n 
 
Sx= √330 – (0)¹= 
           10 
 
Sx=√33 =  5,74 
 
Sy= √∑y² - (y)²  = √54.576.430.177 – 505.648.926.609 




R= bsx = 3.289,86 x 5,74= 0,28 
     Sy       -67459,06 
 
Como este coeficiente esta aceptablemente cercano a 1 con lo cual podemos 
continuar los cálculos. 
 
Como la ecuación es y= a+bx entonces  
 
Y= a+b (x).(11) 
 
Y= 3289,86 (X) + 71.060,71 se proyecta la demanda para los  próximos 5 años 
2005 al 2009 donde toma los siguientes valores cada año. 
 






Entonces se estimará dx para. 
2005y= 3289,86(11)+ 71060,71= 107249,17 
2006y= 3289,86(12)+ 71060,71= 110539,03 
2007y=3289,86 (13)+ 71060,71= 113.828,03 
2008y=3289,86(14)+ 71.060,71= 117.118,75 
2009y=3289,86(15)+ 71.060,71= 120.408,61 
 
Con lo cual se puede elaborar la tabla de la demanda proyectada para la 
producción y comercialización de dulces o panelitas de leche. 
 
Tabla 3.  Demanda Proyectada para la elaboración de dulces  o panelitas 
de leche  
AÑO             DEMANDA        






Fuente: Los autores 
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Consumo de dulces o panelitas de 





1.4 TABULACIÓN DE DATOS FUENTE PRIMARIA.    
 
A continuación se presentan los resultados de las encuestas realizadas a 150 
personas en la localidad de Santa Marta, los cuales fueron escogidos por 
medio de una muestra aleatoria simple. 
 
 Tabla 4. Cantidad de personas que consumen dulces o panelitas de leche 
en la localidad 
                   
¿Consume usted dulce o panelitas de 
leche? 
  Xi Ni Fi 
a. SI 112 75% 
b. NO 38 25% 
  Total 150 100% 
                    Fuente: los autores 
 
 Grafico 2. Cantidad de personas que consumen dulces o panelitas de 










                   Fuente: los autores 
 
De acuerdo con lo anterior el 75% del total de encuestados consumen dulces o 
panelitas de leche y el 25% restante no consume este tipo de dulces. 
 
Tabla 5. Continuidad de consumo del producto 
¿Cada cuánto compra dulces o 
panelitas de leche? 
  Xi Ni Fi 
a. Diario 84 56% 
b. Semanal 20 13% 
c. Quincenal 19 13% 
d. Mensual 16 11% 
e. Otro 11 7% 
    150 100% 














Clases de dulces que se consumen 



















        Fuente: los autores 
 
Con respecto a la continuidad de consumo del producto el 56% de las personas 
encuestadas consumen dulces diariamente, 13% consume semanalmente, el 
otro 13% consumen dulces quincenalmente, el 7% consumen el producto 
mensual y el restante consumen en otras fechas. 
 
 Tabla 6. Dulces preferidos de acuerdo a su procedencia 
 
 







                                  












          Fuente: los autores 
                       
 
¿Qué clases de dulces consume de 
acuerdo con su procedencia? 
  Xi Ni Fi 
a. Locales 89 59% 
b Regionales 35 23% 
c. Nacionales 18 12% 
d. Importados 8 5% 
    150 100% 
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El 60% de las personas encuestadas consumen dulces locales, el 23% 
consume dulces regionales, el 12% consumen dulces nacionales y el 5% 
consumen dulces importados. De lo cual se puede concluir que existe gran 
demanda de dulces locales. 
 




























Del total de encuestados el 40% gasta mensualmente en dulces de $ 1.000 a $ 
5.000, el 34% gastan de $ 6.000 a 10.000; el 15% gasta menos de $ 1.000 
mensualmente y el 11% gasta más de $ 10.000. Es decir, la mayoría de las 










¿Qué cantidad de dinero gasta en comprar 
dulces mensualmente? 
  Xi  Ni Fi 
a. menos de 1.000 23 15% 
b 1.000 – 5.000 59 40% 
c. 6.000 – 10.000 51 34% 
d.        Más de 10.000 17 11% 






















     Fuente: los autores 
 












   Fuente: los autores 
 
En relación con los ingresos devengados mensualmente por las personas 
encuestadas el 64% ganan un (1) salario mínimo legal vigente, el 23% ganan 
dos (2) salarios mínimos legales vigentes, el 10% devengan menos de un 
salario mínimo y el 3% devengan mas de tres(3) salarios mínimos legales 
vigente. Por lo cual, se puede decir que la mayor parte de la población obtienen 
ingresos entre $ 385.000 y $ 770.000 mensuales. 
 










Fuente: los autores 
     
 
 
Ingresos mensuales  
  Xi  Ni Fi 
a. Menos de 1 S.M.LV 15 10% 
b 1 S.M.LV 96 64% 
c. 2 S.M.LV 34 23% 
d. Más de 3 S.M.LV. 5 3% 
    150 100% 
Épocas de consumo de dulces en el año 
  Xi Ni Fi 
a. I trimestre 18 12% 
b II trimestre 26 17% 
c. III trimestre 59 39% 
d. IV trimestre 47 31% 
    150 100% 
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Fuente: los autores 
 
Se observa que el consumo de dulces es mayor en el III trimestre (40%) y el IV 
trimestre (31%), se puede decir que es resultado de las fechas especiales que 
para esas épocas se dan como el día del amor y la amistad, día de los niños, 
navidad, etc. 
 










 Fuente: los autores 
 












Fuente: los autores 
Empaques utilizados  
  Xi Ni Fi 
a. Plástico 96 64% 
B Papel 24 16% 
c. Vidrio 18 12% 
d. Otro 12 8% 
    150 92% 
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El 64% de los encuestados utilizan plástico para comercializar el producto, el 
16% utiliza papel, el 12% usa vidrio y el 8% usa otro tipo de empaque. Por su 
propiedad  y la economía se presume que el plástico es el mejor empaque al 
momento de vender el producto. 
 
 










         
Fuente: los autores 
 













El 64% de la población prefieren los dulces de leches, el 16% prefiere dulces 
de frutas, el 13% otros tipos de dulces y el 7% restante prefieren los dulces 
sintéticos. 
 









 Fuente: los autores 
Preferencia de los dulces 
  Xi Ni Fi 
a. Leche 96 64% 
b Frutas 24 16% 
c. Sintéticos  10 7% 
d. Otros 20 13% 
    150 100% 
Factores decisivos para comprar el producto 
  Xi Ni Fi 
a. Precio  56 37% 
b Sabor 15 10% 
c. Cantidad 30 20% 
d. Calidad 49 33% 
    150 100% 
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Fuente: los autores 
 
Al momento de comprar el producto los consumidores tienen en cuenta el 
precio como primer factor importante (37%), luego deciden por la calidad del 
mismo (33%), por la cantidad el 20% y el restante se decide por el sabor al 
momento de comprar. Se considera que esto puede ser por las diferentes 
expectativas que tienen los consumidores a la hora de adquirir el producto. 
 
 
Tabla 13. Sitios donde se adquieren el producto 
 
Factores decisivos para comprar el producto 
  Xi  Ni Fi 
a. Tiendas 89 59% 
b Supermercados 14 9% 
c. Ventas estacionarias 25 17% 
d. Ferias 22 15% 
    150 100% 
               Fuente: los autores 
 











                 Fuente: los autores 
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Estos resultados se deben en gran medida a que la mayoría de los productores 
de dulces lo comercializan a través de las tiendas, por tanto las personas ya 
saben donde ubicar el producto y se dirigen directamente hasta allí para 
adquirirlo. 
 








                     
 
 
Fuente: los autores 
 













El 80% de los encuestados pagarían de $ 100 a $ 500 por la unidad del 
producto, el 20% del total de los encuestados cancelarían entre $ 500 y $ 1000. 
Se puede notar que por el producto no pagarían más de $ 1.000. 
 










Fuente: los autores 
Precio que cancelarían por la unidad del 
producto 
  Xi Ni Fi 
a. 100 - 500 120 80% 
b 500 - 1000 30 20% 
c. 1000 - 1500 0 0% 
d. 1500 en adelante 0 0% 
    150 100% 
Ingredientes adicionales que los consumidores 
desearían en el producto 
  Xi Ni Fi 
a. Maní 15 10% 
b Uvas Pasas 75 50% 
c. Brevas 56 37% 
d. Otros 4 3% 
    150 100% 
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            Fuente: los autores 
 
50% de las personas encuestadas desean que al producto se le adicionen uvas 
pasas, el 37% brevas, el 10% desea maní y el restante desean otros 
ingredientes. 
 
1.5  CONCLUSIÓN DEL ANÁLISIS DE RESULTADOS DE LA FUENTE 
PRIMARIA DE LA INFORMACIÓN 
 
Para poder apreciar con mayor claridad la evolución reciente y la situación 
actual de este mercado, se reunió información técnico – económica de las 150 
personas encuestadas. Las preguntas relaciones dan evidencia del 
comportamiento de cada uno de ellos al momento de adquirir el producto. 
 
El nivel de ingreso en la localidad no es muy alto, por lo tanto es importante 
verificar la conveniencia de la comercialización del producto pues el precio de 
venta debe ser relativamente bajo.   
 
De acuerdo con las encuestas el producto es conocido por la mayor de la 
población por ser un producto típico de la región, pero las personas 
encuestadas mostraron gran preferencia por la adición de nuevos ingredientes 
en la elaboración del producto. 
 
Las encuestas se aplicaron en su gran mayoría a personas adultas y no hubo 
inconvenientes en el diligenciamiento de ellas. 
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1.6  ANÁLISIS DE LA OFERTA 
 
Por oferta se entiende la cantidad de bienes o de servicios que los productores 
u oferente están dispuestos a poner a disposición del mercado a un precio 
determinado. 
 
Estudiar la oferta de un servicio, es estudiar la competencia, la ubicación de los 
proveedores, el comportamiento de la oferta y al igual que la demanda, se 
realiza el estudio de la oferta histórica, actual y futura. 
 
Para este análisis se han recopilado datos estadísticos para un período de 5 
años. 
 
1.6.1 Evolución Histórica de la oferta. Se realiza con el propósito de llegar a 
información que permita realizar pronóstico acerca de su comportamiento 
futuro, esta información puede ser el volumen del producto ofrecido por la 
competencia y la ubicación de los proveedores. 
 
 
Tabla 16.    Evolución Histórica de la Oferta 
AÑO        OFERTA DE DULCES O 











Fuente: Los autores 
 
1.6.2 Análisis de la oferta actual. En este análisis se requiere estudiar las 
características de la competencia existente en la actualidad y las cantidades 
ofrecidas, como en las condiciones en que se realiza dicha oferta. 
 
1.6.3 Volumen de la oferta actual. Actualmente los diferentes productores, 
ofrecen un promedio de 51.568 dulces o panelitas de leche, según información 
secundaria, obtenida de los mercaderistas e impulsadores de los diferentes 




1.6.4 Oferta  futura. El propósito de este análisis es pronosticar la cantidad de 
productos que serán ofrecidos en el mercado.  Para proyectar la oferta futura 
se utilizará el método de los mínimos cuadrados. 
 
Tabla 17.     Proyección de la Oferta 
AÑOS     X Y X2 XY Y2 
1995 -9 22.900 -81 -206.100 524.410.000 
1996 -7 23.969 -49 -167.783 574.512.961 
1997 -5 27.506 -25 -137.530 756.580.036 
1998 -3 30.200 -9 -90.600 912.040.000 
1999 -1 32.720 -1 -32.720 1.070.598.400 
2000 1 36.051 1 36.051 1.299.674.601 
2001 3 40.210 9 120.630 1.616.844.100 
2002 5 43.747 25 218.735 1.913.800.009 
2003 7 48.196 49 337.372 2.322.854.416 
2004 9 51.568 81 464.112 2.659.258.624 
TOTALES 0,00 357.067 330 542.167 13.650.573.147
Fuente: Los autores 
 
Procedemos entonces a hallar mediante el sistema de regresión lineal la 





     ∑(X)²        
 
b= 542.167 
         330 
 
b=  1642,93   que es la cantidad aumentada cada año. 
 
 
Intercepto de y=a=∑Yb∑X 
                                     n 
 
 
a= 357.067 – (1642,93 = 0) 
                       10 
 
a= 357.067 - 0 
            10 
a=357.067 
         10 
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a= 35.706,70  la mínima cantidad ofrecida 
 
Además se establece el coeficiente de correlación para establecer el grado en 
que función se ajusta la serie de datos. 
Cálculo de coeficiente de correlación 
 
R=msx, en donde  Res el coeficiente de correlación sx, sy. 
      Sy 
 
Sx, sy= desviaciones típicas 
 
Sx=√∑x²-(x)² 
              n 
 
Sx=√330 -0= 5,74 





              N 
Sy= √133.650.573.147 – 127.496.842.489 
                                    10 
 
Sy= - 106.698,77 
 
R= b sx  =1642,93 – 5,74 = 
       Sy         -106.698, 77 
 
R= -0, 06 
 
Como este coeficiente esta aceptablemente cercano con lo cual podemos 
continuar los cálculos. 
 
Con la ecuación es y=mx+b entonces, se proyecta la oferta para los próximos  
siguientes valores. 
 





Entonces se estimará dx para. 
2005y= 1642,93 (11) + 35.706,70= 53.778,93  de trajes de baño  
2006y= 1642,93 (12) + 35.706,70= 55.421,86 
2007y= 1642,93 (13) + 35.706,70= 57.064,79 
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2008y= 1642,93 (14) + 35.706,70= 58.707,72 
2009y= 1642,93(15) + 35.706,70= 60.350,65 
 
 







   
 
 
Fuente: Los autores 
 
 
1.7  ANÁLISIS DE PRECIOS 
 
1.7.1 Determinación del precio. El precio se determinará en estudio 
económico previo realizado en capítulo posterior. 
 
1.8  CANALES DE COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DEL 
PRODUCTO 
 
La estructura de comercialización esta constituida por el conjunto de relaciones 
de organización entre fabricante, intermediario y consumidor final, ya que el 
camino empleado entre la comercialización de los productos de este tipo de 
actividad se da por medio de intermediarios, es decir se realiza ofrecimiento 
directo a estos agentes. 
 
1.8.1 Descripción de los canales de distribución: Subrayando lo 
mencionado en el punto 1.5 y siguiendo la trayectoria de comercialización, el 
sector (consumidor) realiza actividades de preventa y presentación del 
producto a los clientes reales, de esta forma se toman los respectivos pedidos 











AÑO             
 








1.8.2Descripción operativa de la trayectoria de comercialización 
 





















2. ESTUDIO TECNICO 
 
 
2.1 TAMAÑO Y LOCALIZACIÓN 
 
2.1.1 Factores que determinan el tamaño de la planta: Tamaño del 
mercado: La cadena láctea es importante por su participación en la generación 
de valor en el PIB nacional (4%), por su participación en la canasta familiar 
(6.65%) y de alimentos (18%). El sector representa una excelente oportunidad 
de desarrollo económico y social en varias zonas del país por su capacidad 
generadora de empleo. Además tiene posibilidades de encadenamientos con la 
industria y con la producción de alimentos balanceados, forrajes, servicios a la 
producción, negocios artesanales e industriales de derivados lácteos, 
transporte y distribución. 
 
Se ha innovado con nuevos sistemas de alimentación que permite una mejora 
en los hatos desde el punto de vista genético, aumentando la producción y la 
productividad. La diversidad de marcas, de productos y presentaciones ha 
fortalecido la infraestructura industrial, obligando a la especialización regional y 
al constante mejoramiento e innovación. El desarrollo tecnológico ha avanzado 
notoriamente en los últimos años gracias a las inversiones hechas por los 
líderes de este sector. 
 
La producción de leche en Colombia pasó de 5.000 millones de litros en 1996 a 
5.486 millones de litros en el 2000, con una tasa de crecimiento promedio anual 
del 9,5%. La producción esta concentrada en cuatro regiones: Atlántica, 
Occidental, Central y Pacífica, con el predominio de importantes cuencas 
lecheras como el Altiplano Norte de Antioquia, Cordón de Ubaté. La Sabana de 
Bogotá y el departamento de Nariño. El mercado regional de leche está 
liderado por la Región Atlántica, con una participación promedio total de 38.7%. 
Otra región de gran importancia es la central que consta de Boyacá, 
Cundinamarca, Meta y los Santanderes con una participación promedio de 34% 
 
En la tabla  se muestra el análisis histórico y la demanda potencial en el nivel 
local. El período histórico presentó un déficit promedio anual de 50.548 
unidades dato que indica que la necesidad del producto no fue satisfecha, en 
tanto que para el periodo pronosticado el balance resulta igualmente deficitario. 
En una parte de este déficit se pretenderá penetrar. 
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2000 72.088 36.051 36.037 
2001 80.418 40.210 40.208 
2002 87.493 43.747 43.746 
2003 96.390 48.196 48.194 
2004 103.129 49.659 53.470 
2005 107.249,17 53.778,93 53.470 
2006 110.539,03 55.421,86 55.117 
2007 113.828,89 57.064,79 56.764 
2008 117.118,75 58.707,72 58.411 
2009 120.408,61 60.350,65 60.058 
               Fuente: los autores 
 
2.1.2 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA:  
 
• Análisis de suministros e insumos: Los insumos que se requieren para la 
elaboración del producto leche y azúcar más la adición de frutas y otros 
sabores como chocolate y nueces. También incluye en su formulación 
harina y el ingrediente que más las identifica; el coco. 
 
Respecto a estos materiales, no se presentan dificultades para la 
adquisición de ellos, todos se consiguen durante todo el año en grandes 
cantidades y a precios estables 
 
Como consecuencia de lo anterior es necesario mencionar los principales 
centros de producción que cuentan con los insumos necesarios para 
suministrar a los productores de dulces o panelitas de leche los materiales 
necesarios: 
 
 La Sierra. Carretera a Gaira Km. 9 zona industrial. 
 Lácteos Colanta: carrera 20 No 12 – 51 San Francisco 
 Lácteos del Campo SA Carrera 14 No 10 – 65 Local 2 
 Coolechera. Calle 24 A No 4 – 60 
 Depósito superior. Carrera 10 No 10 – 05 
 Produpan. Calle 18 No 6 -26 
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2.1.3 Disponibilidad de capital: Ante una crisis económica crónica en todos 
los países de Colombia, los pequeños inversionistas consideran que deben 
arriesgar la menor cantidad posible de dinero, pues las condiciones 
macroeconómicas ni el mercado de consumo muestran estabilidad a largo 
plazo. En la presente factibilidad la capacidad instalada está determinada por $ 
24.984.225  y es un factor clave. 
 
2.1.4 Programa de producción: Técnicamente una vez concluido el período 
de implantación de la planta y transcurridas las pruebas del equipo y los 
sistemas de fabricación, así como puestas en marcha y normalizadas las 
operaciones productivas, la microempresa estaría en condiciones de operar al 
máximo de su capacidad normal de producción desde el principio toda la 
capacidad de diseño de la planta. 
 
No obstante, en la práctica el aprovechamiento de la capacidad de producción 
instalada se incrementará paulatinamente, y se espera que este 
aprovechamiento ocurra en la medida que el personal encargado de la 
operación, supervisión y administración de los procesos productivos y 
comerciales, adquiera la capacitación indispensable para el mejor logro de sus 
objetivos. 
 
Consideración para la elaboración del programa 
 
Primeros dos años de producción: 
 
1. Cantidad de empleados que ocupará el proyecto: 10 
2. Directos:5 
3. 5 hombres x ocho horas = 40 hh/días 
40hh/días x cinco días = 200 hh/semanales 
4. Considerando un 15% de utilización (faltas, permisos, incapacidades, 
capacitación): 
200/5 x 0.85 = 34 hh/semana  
5. Se dispondrá de 10% del total hh/semana para tiempo extra en caso 
necesario. 
6. Se trabajarán 330 días por año 
 
Consideración sobre la elaboración del programa después de los dos primeros 
años de producción: 
 
1. Cantidad de hombres: 45 
2. Directos: 30 
3. 15 hombres primer turno x 6 horas =  90 hh/días 
15 hombres segundo turno x 6 horas = 90 hh/días 
      180 hh/días 
180hh/días x 5 = 900 hh/semanal 
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4. Considerando 15% de utilización (faltas, permisos, incapacidades, 
capacitación): 
900/30 x 0.85 = 26 hh/semana 
 
5. Se dispondrá de 10% del total hh/semana para tiempo extra en caso 
necesario. 
 
2.1.5 Conclusión del tamaño de la planta: Tiene diferentes acepciones en el 
ámbito industrial y sirve para plantear y desarrollar las alternativas que 
producirían los mejores resultados económicos para el proyecto.  En función 
del mercado actual y futuro es conveniente aclarar que los cálculos sobre el 
futuro desarrollo de la empresa son sumamente satisfactorios, ya que en 
promedio por inicio sólo se cubrirá el 45% del consumo total. 
 
Al tomar como referencia el programa de producción, el número de empleados 
y operarios que serán utilizados en la planta durante los dos primeros años 
será de 10 hombres, y en el año siguiente se incrementará a 30 trabajadores 
en dos turnos de MO directa, lo que define la planta como relativamente 
mediana. 
 
De acuerdo con la capacidad de producción de la empresa, que será de 22.746 
unidades al año, suponiendo un grado de utilización de 85%, mediante dos 
turnos de trabajo, como se mencionó, desde este punto de vista se considera 
que la empresa tiene un tamaño estándar. 
 
 
2.2 LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
2.2.1 Microlocalización. Selección del terreno: La microempresa Dulcería La 
Sabrosita estará ubicada en la ciudad de Santa Marta Distrito, Turístico, 
Cultural e Histórico, que de acuerdo al meridiano de Greenwich y la línea del 
Ecuador, se encuentra localizada a 11° 11’ 18’’ de latitud norte y 0° 8’ 42’’ de 
longitud este, limitado al norte y oeste con el mar Caribe, al oriente con las 
estribaciones de la Sierra Nevada y por el sur con el municipio de Ciénaga;  y 
una altura sobre el mar de 4 metros. 
 
La zona del territorio nacional que constituye el municipio de Santa Marta se 
localiza en el norte del país limitando por el norte con el mar caribe; por el sur 
con los municipios de Ciénaga y Aracataca; por el este, con el departamento de 
la Guajira y por el oeste con el mar caribe; la ciudad de Santa Marta dista de 
Barranquilla 102Km, de Cartagena 244, de Valledupar 273 y del Banco 312 
Km. por carretera. 
 
El territorio municipal por estar en las estribaciones de !a Sierra Nevada es en 
gran porcentaje montañoso con elevaciones hasta 5775Mt sobre el nivel del 
mar en la cumbre. Tiene una temperatura medía de 27° C. precipitación media 
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anual de 573mm. El área tiene extensión de 2381 Km2, distribuidos por pisos 
térmicos así: Cálido 1647, medio 514, frío 205 y páramo 195. 
 
La ciudad de Santa Marta presenta características especiales gracias a la 
presencia de la Sierra Nevada, ya que dentro de ella se puede encontrar desde 
los terrenos más bajos hasta áreas de nieves perpetuas. La situación antes 
descrita le da al territorio grandes ventajas.  
 
En primer lugar, su contacto con el mar caribe lo ha convertido en un puerto de 
singular importancia dentro de la economía nacional, además de poseer playas 
de gran belleza que lo han llevado a ser uno de los sitios de mayor interés 
turístico del país. 
 
El desarrollo industrial es muy limitado, existen algunos sectores dedicados a la 
producción  de  alimentos,   plásticos,   bebidas  y  pequeñas  industrias 
manufactureras. 
 
La actividad comercial es poco desarrollada; sin embargo, en el ámbito local el 
comercio samario registra actividades, especialmente en épocas del año sobre 
todo cuando la influencia  del turismo multiplica su población.  La principal 
fuente de ingreso para la mayoría de sus moradores es el turismo. 
 
La microempresa Dulcería La Sabrosita estará ubicada tentativamente en la 
calle 30 No 21 – 126 en el Barrio 1 de Mayo. 
 
 
2.3  INGENIERIA DEL PROYECTO 
 
2.3.1  Análisis del proceso de producción: Ha sido uno de los productos más 
especiales y característicos de la Costa Atlántica. Es un producto de textura 
suave y agradable sabor, se obtiene mediante la concentración por 
evaporación de una mezcla de leche y azúcar más la adición de frutas y otros 
sabores como chocolate y nueces. También incluye en su formulación harina y 
el ingrediente que más las identifica; el coco, Es un excelente complemento 
alimenticio rico en energía, ideal en todas las etapas del crecimiento, rico en 
minerales, carbohidratos, proteínas y vitaminas. 
 
Vida útil: 30 días conservados a temperatura ambiente 
Usos: Las Panelitas son una excelente alternativa alimenticia como pasabocas, 
deliciosas con leche y para la lonchera de los niños. 
Composición: Humedad: 30%, Grasa 7.0%, Proteínas: 6.5%, Carbohidratos: 
48% 
Aporte calórico: 300 cal por 100 gr. consumidos ó 30 cal por porción (10gr)  
Se reconstituye la leche a su estado natural (750 litros de leche), luego se 
agrega el azúcar, neutralizante y estabilizante. A esta mezcla se le agrega 
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lactasa para provocar una hidrólisis (desdoblamiento de la lactosa por medio de 
la enzima lactasa para evitar la cristalización) rápida, se levanta la temperatura 
a 38º. Se detiene el proceso de adición de temperatura por una hora. Después 
del tiempo antes mencionado se procede a aplicar temperatura hasta lograr 
una evaporación de la leche, que nos permita llegar a los 70º brix (cantidad de 
sólidos finales en relación con los líquidos), para luego agregar los 
preservantes. 
Tabla 20. Formulas para la preparación de dulces de leche 
FORMULA 
INGREDIENTES                        CANTIDAD           UNIDAD DE MEDIDA 
Leche.                                               90                                kilos 
Agua.                                               660                               Litros  
Azúcar.                                            160                                kilos 
Estabilizante.                                 1800                             Gramos. 
Bicarbonato.                                    500                             Gramos. 
Enzimas.                                           20                      Centímetro Cúbicos 
Preservante.                                    250                              Gramos. 
Fuente: los autores 
 
2.3.1.1  Adquisición de equipo y maquinaria: El abastecimiento de equipo y 
maquinaria requerido, como son maquinaria y herramientas para producción 
del dulce, serán comprados a las distribuidoras listadas en la siguiente tabla: 
 
Cuadro 2. Equipo y maquinaria 





P.O. Box 7632 San 












PLUS PACK LTDA. 
Cl 15A # 69-15











Tr 26 116-19 Of 102 
Santa Bárbara
Teléfono: (57) (1) 
2151217 
Fax: (57) (1) 2149421 
Controladores de 









ALLOA C.S.I. - 
POLIMERICA S.A. 
(POLIMÉRICA S.A.) 
Cl 18 # 53-37 
teléfono(57) (1) 










Fuente: los autores 
 
La maquinaria necesaria esta compuesta de una marmita con capacidad para 
40.000 cm3, básculas de peso electrónicas, lavamanos, moldes para fracción 
del producto y mesas de cortes para empacado. 
 
Con esta maquinaria se tiene capacidad de producción de 22.746 unidades al 
año, aclarando que cada unidad esta compuesta de 100 subunidades 
individuales. 
 
2.4 DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 
 
La distribución en planta se realizará de acuerdo a las necesidades requeridas 
por medio de organigrama, teniendo en cuenta además dos áreas importantes 
como son el área administrativa y la de producción.  
 
2.4.1  Área Administrativa: Esta área esta compuesto una Dirección General 
y tres (3) unidades estratégicas de negocios (UEN) las cuales son: 
 
DIRECCIÓN GENERAL, área de gerencia de la empresa dedicada a velar por 
la buena marcha de cada una de las UEN. 
 
 UEN de MERCADEO, dedicada a la comercialización y al posicionamiento del 
producto en el mercado. 
 UEN de FINANZAS, dedicado al manejo de los recursos monetarios de la 
empresa y velar por el buen. 
 UEN de TALENTO HUMANO, área dedicada al manejo de las relaciones 
Inter. e intrapersonales en la organización de la empresa. 
 
2.4.2  Área de Producción: Área dedicada al procesamiento y transformación 
de la materia prima para luego convertirla en producto terminado. 
 
La forma de distribución seleccionada en el espacio físico es en forma de “U” 
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De acuerdo con los equipos necesarios y la mano de obra seleccionada se 
calculará el tamaño físico de las áreas para cada una de las actividades que se 
realizarán. En la figura  se presenta la justificación de cada una de las áreas. 
 
El área total requerida es de 300 metros cuadrados; las áreas que se 
consideran debe tener la empresa se enuncian a continuación.  Es necesario 
recordar que se está planeando una microempresa, lo cual significa hacer una 
planeación lo suficientemente adecuada como para que la empresa pueda 
crecer si las condiciones del mercado lo permiten. 
 
• Patio de almacenamiento de insumos y materiales 
• Sanitarios  
• Recepción, medición, preparación, cocción y empacado. Área de producción 
• Almacenamiento de productos terminados 
• Comedor 
• Áreas de descanso (áreas de expansión) 
 
Cuadro 3. Base de cálculo para cada una de las áreas de la empresa 
Área  Base de cálculo M2 
 
Cuarto  de 
almacenamiento 
Área suficiente para que se guarden todos 







De acuerdo al reglamento de construcción 
vigente para el país y microempresas hasta 
con 10 trabajadores deberá existir un 
sanitario por cada quince, o fracción mayor 
de siete trabajadores del mismo sexo. 
40 
Área de producción Se tomó en cuenta el tamaño físico de todos 
los equipos además para la Recepción, 





Este espacio está destinado para el 
almacenar la mercancía y preparada para la 
salida de la empresa 
40 
Comedor Ninguna ley obliga a las empresas a construir 
un comedor para los trabajadores, de forma 
que la construcción de esa área es 
totalmente optativa 
21 
Oficinas administrativas Tomando en cuenta la cantidad de personal 
administrativo que se muestra en el 
organigrama general de la empresa y de 
acuerdo al reglamento de construcción debe 
ser de al menos 2 m2 de área libre por 
trabajador de oficina. 
20 
Área restante Destinado para la expansión de la empresa a 
largo plazo 
69 
Fuente: los autores 
DISTRIBUCIÓN DE PLANTA FISICA
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3.1 DESCRIPCIÓN DEL TIPO DE EMPRESA 
 
Nombre: DUCERIA LA SABROSITA. 
 
Dulcería LA SABROSITA es una microempresa  privada de responsabilidad 
limitada y se desenvuelve en el sector agroindustrial de la economía. 
 
3.2 AXIOLOGIA CORPORATIVA 
 
3.2.1 MISION  
Dulcería LA SABROSITA es una microempresa dedicada a la elaboración de 
dulces en general,  proporcionando a sus clientes la satisfacción de consumir un 
producto elaborado con altos estándares de calidad gracias  a que se fundamenta 
en los valores de honestidad, responsabilidad, respeto y principios de calidad, 
cumplimiento y eficiencia, pilares de nuestra  organización. 
Además de contribuir por medio de la generación de empleos al desarrollo 
económico y social del distrito de santa marta. 
 
 
3.2.2 VISION  
Dulcería LA SABROSITA Para el año 2010 estará consolidada dentro del grupo de 
empresas líderes en el mercado local de dulces, gracias a su eficiencia y  la 
aplicación de herramientas  administrativas, como mejoramiento continuo, calidad 
total en cada uno de sus procesos proporcionando  la satisfacción de los clientes 
internos y externos. 
También será reconocida en el mercado por su labor generadora de puestos de 
trabajo y  contribuirá en el desarrollo socio-económico de la ciudad. 
 
 
3.2.3 VALORES INSTITUCIONALES 
RESPETO: En Dulcería LA SABROSITA, el respeto  garantiza el cumplimiento de 
lo ofrecido a nuestros clientes en término de calidad. 
 
LEALTAD: En Dulcería LA SABROSITA, la lealtad de sus miembros certifica el 





HONESTIDAD: En Dulcería LA SABROSITA, este valor nos permite actuar 
deacuerdo con nuestras creencias y principios buscando siempre el beneficio 
común. 
 
RESPONSABILIDAD: En Dulcería LA SABROSITA, Brindamos a nuestros 
miembros capacitación y adiestramiento que garantizan el mejoramiento continuo 
y el desarrollo de habilidades,  reflejando en la calidad de nuestro producto. 
 
SOLIDARIDAD: En Dulcería LA SABROSITA, nuestros pilares son la solidaridad y 
cooperación con los demás para lograr el éxito de todos, es tener una mente 
abierta y llena de buenos deseos para nuestra organización. 
 
VOCACION DE SERVICIO: En Dulcería LA SABROSITA, Nos esforzamos por 
satisfacer las necesidades con la dicha del deber cumplido. 
 
3.2.4 PRINCIPIOS CORPORATIVOS. 
CALIDAD: En Dulcería LA SABROSITA, Trabajamos en base a la calidad en cada 
uno de nuestros proceso para garantizar la satisfacción de nuestros clientes. 
 
EFICIENCIA: En Dulcería LA SABROSITA, Medimos a través de la eficiencia y el 
grado de calidad de de cada una de las tareas ejecutadas por nuestros miembros 
y a si satisfacer día a día a nuestros clientes. 
 
CUMPLIMIENTO: En Dulcería LA SABROSITA, nos preocupamos por cumplir, lo 
que nos permite mantener una buena imagen ante nuestro entorno. 
 
MOTIVACION: En Dulcería LA SABROSITA, Constantemente estamos motivados, 
manteniendo un buen clima organizacional que permitirá dar lo mejor de si a cada 
miembro de nuestra organización. 
 
3.2.5 NORMAS INSTITUCIONALES 
Las horas de entrada y salida de los trabajadores son las que continuación se 
expresan así: 
 
• Días laborables: de  lunes a sábado. 
 
• En la mañana: 8:00  AM - 12:00 AM 
 
• En la tarde: 2:00 PM – 6:00 PM 
 
• Periodo de descanso: de 12:00 AM – 2:00 PM 
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• Los operarios deberán ingresar al departamento de producción de la empresa 
con la dotación que se le proporcione para cada tarea. (Overoles, botas, gafas, 
cascos, guantes, tapa bocas, delantales, etc.) 
 
• El aseo personal individual del empleado, debe ser impecable y será requisito 
esencial para el inicio de las labores. 
 
• Es obligación del empleador velar por la salud, seguridad e higiene de los 
trabajadores a su cargo. Igualmente es obligación garantizar los recursos 
necesarios para implementar y ejecutar actividades permanentes en medicina 
preventiva y del trabajo y en higiene y seguridad industrial, de conformidad al 
programa de salud ocupacional y con el objeto de velar por la salud integral del 
trabajador. 
 
• Los trabajadores deberán someterse a todas las medidas de higiene y 
seguridad que prescriban las autoridades del ramo en general, y en particular a 
las que ordene la empresa para prevención de las enfermedades y de los 
riesgos en el Manejo de las herramientas y demás elementos de trabajo 
especialmente para evitar los accidentes de trabajo.  
 
• Los trabajadores tienen los  siguientes deberes los cuales promoverán  la 
percepción y el orden. 
 
a. Respeto y subordinación a los superiores. 
 
b. Respeto a sus compañeros de trabajo. 
 
c. Procurar perfecta armonía e inteligencia con sus superiores y compañeros de 
trabajo en las relaciones personales y la ejecución de labores. 
 
d. guardar buena conducta en todo sentido y obrar con espíritu de leal 
colaboración en el orden moral y disciplina general de la empresa. 
 
e. ejecutar el trabajo que le confíen con honradez, buena voluntad y de la mejor 
manera posible. 
 
f. Hacer las observaciones, reclamos y solicitudes a que haya lugar por 
conducto del respectivo superior y de madera fundada, comedida y respetuosa.  
 
 
g. recibir y aceptar las ordenes, instrucciones y correcciones relacionadas con 
el trabajo, el orden y la conducta en general, con su verdadera intención que es 
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en todo caso la de encaminar y perfeccionar los esfuerzos en provecho propio y 
de la empresa en general. 
 
h. permanecer durante la jornada de trabajo en  el sitio o lugar en donde debe 
desempeñar las labores siendo prohibido salvo orden superior, pasar al puesto 
de trabajo de otros compañeros. 
 
I. realizar un aseo minucioso de las herramientas utilizadas durante la jornada, 
una vez hayan culminado las tareas cotidianas. 
 
 
• Son obligaciones especiales  de DULCERIA LA SAROSITA, Con sus 
empleados: 
 
a. poner a disposición de los trabajadores los instrumentos adecuados y la 
materia prima necesarias para la realización de las labores. 
 
b. procurar a los trabajadores elementos adecuados de protección contra 
accidentes y enfermedades profesionales en forma que se garantice 
razonablemente la seguridad y la salud. 
 
c. cumplir este reglamento y mantener el orden, la moralidad y las leyes. 
 
d. Suministrar cada 6 meses en forma gratuita una dotación completa de labor. 
 
 
• Son obligaciones especiales de los trabajadores de DULCERIA LA 
SABROSITA: 
 
a. Realizar personalmente la labor en términos estipulados, observar los 
preceptos de este reglamento y acatar y cumplir las órdenes e instrucciones 
que de manera particular le imparta la empresa a sus representantes según el 
orden jerárquico establecido.  
 
b. Conservar y restituir en buen estado, salvo deterioro natural, los elementos y 
útiles de trabajo que se les hayan facilitado. 
 
c. Guardar rigurosamente la moral con sus superiores y compañeros. 
 
 
d. Comunicar oportunamente a la empresa observaciones que estimen 
conducentes a evitarles daño. 
 65
• La empresa y sus directivas deben dar cumplimiento a las normas técnicas e 
internas que se adopten para lograr la implementación de las actividades 
propias del puesto de trabajo, que vallan de acuerdo al reglamento y al 
programa de mejoramiento continuo. 
 
• La empresa debe capacitar al personal  directamente implicado en el proceso 
de   clasificación, cocción  y empaque, para que realice las actividades respecto 
a las nuevas medidas para desarrollar el programa de mejora continua. 
 
• La empresa no puede imponer a los trabajadores las sanciones no previstas en 
este reglamento. 
 
• En DULCERIA LA SABROSITA, Se establecen las siguientes clases de faltas 
leves y las correspondientes sanciones disciplinarias así: 
 
a. El retardo hasta de cinco (5) minutos en la hora de entrada sin excusa 
suficiente, cuando no cause perjuicio de consideración a la empacadora, 
implica por primera vez, multa de la décima parte del salario de un día; por 
segunda vez multa de la quinta parte del salario de un día; por tercera vez 
suspensión del trabajo en la mañana o en la tarde según el turno donde ocurra 
y por cuarta vez suspensión en el trabajo por tres días. 
 
b. la falta en el trabajo sea de mañana o de tarde, en el turno correspondiente, 
sin excusa suficiente cuando no causa perjuicio de consideración a la 
empacadora, implica por primera vez suspensión en el trabajo hasta por tres 
días y por segunda vez suspensión en el trabajo hasta por ocho días. 
 
c. la falta total al trabajo durante el día sin excusa suficiente, cuando no cause 
perjuicio de consideración a la empacadora, implica por primera vez 
suspensión en el trabajo hasta por ocho días y por segunda vez suspensión en 
el trabajo hasta por dos meses. 
 
d. La imposición de multas no impide que la empresa prescinda del pago del 
salario correspondiente al tiempo dejado de trabajar. El valor de las multas se 
consignara en cuenta especial para dedicarse exclusivamente a premios o 
regalo para los trabajadores de la empacadora que mas puntual y 







En DULCERIA LA SABROSITA se consideran faltas graves: 
 
a. el retardo hasta de treinta (30) minutos en la hora de entrada al trabajo sin 
excusa suficiente, por quinta vez. 
 
b. La falta total del trabajador en la mañana o en el turno correspondiente, sin 
excusa suficiente por tercera vez. 
 
c. la falta total del trabajador a sus labores durante el día, sin excusa suficiente por 
tercera vez. 
 
• Antes de aplicarse una sanción disciplinaria, el gerente deberá oír al trabajador 
inculpado directamente. 
 
• No producirá efecto alguno la sanción disciplinaria impuesta con violación del 
tramite, de acuerdo con el articulo antes señalado. 
 
• El compromiso y cumplimiento del programa de mejoramiento continúo es 
deber de todos los integrantes de la familia de DULCERIA LA SABROSITA, 
pero la persona que se comprometa realizando actividades adicionales y que 
motive a sus compañeros al cumplimiento eficiente de su labor será premiado: 
 
a. se implementara la evaluación semanal de personal, para que cada operario y 
supervisor se evalúen entre si; la persona que obtenga la mayor puntuación en los 
aspectos positivos se le otorgará el beneficio de un bienestar y la semana 
siguiente será el líder de sección. 
 
b. la persona que genere una idea innovadora que genere una mejor manera de 
realizar el proceso, se le dará un reconocimiento ante el resto de sus compañeros 
y directivos, teniendo plena participación en el desarrollo de la idea. 
 
c. la persona que genere la solución de un problema, referente al proceso 
productivo, se le hará mención pública ante sus compañeros y tendrá el 
reconocimiento de la directiva. 
 
• Cumplir con el reglamento interno de trabajo, que deberá ser conocidos por 







3.2.6 POLITICAS INSTITUCIONALES. 
 
• Para hacer parte de la familia de DULCERIA LA SABOSITA, Se deberá realizar 
petición por escrito para ser registrado como aspirante anexando documentos 
tales como: cedula de ciudadanía, libreta militar, certificado judicial, certificado 
del último patrono y certificado de personas honorables que den fe de su 
conducta. 
 
• Existe un contrato de aprendizaje donde el trabajador se obliga  aprestar su 
servicios a la empresa a cambio que esta le proporcione los medios para 
adquirir formación profesional metódica del oficio que desempeñe y le pague el 
salario convenido.  
 
• La empresa una vez admitido el aspirante podrá estipular con el periodo inicial 
de prueba cuyo objeto es apreciar las aptitudes del empleado, las 
conveniencias de las condiciones de trabajo.  
 
• Cuando la empresa tenga mas de 50 trabajadores que laboren 48 horas a la 
semana, tendrán derecho a que 2 horas de dicha jornada, por cuenta del 
empleador, se  dediquen exclusivamente a actividades recreativas. 
• Serán descanso obligatorio remunerado, los domingos y días de fiesta 
reconocidos como tal en nuestra legislación laboral. 
 
• Los trabajadores que hubieren prestado sus servicios durante (1) año tienen 
derecho a (15) días hábiles consecutivos de vacaciones remuneradas. 
• El empleador y el trabajador pueden convenir libremente el salario en sus 
diversas modalidades como por unidad de tiempo, por obra, o destajo y por 
tarea, etc. Pero siempre respetando el salario mínimo legal o el fijado en los 
pactos, convenciones colectivas y fallos arbítrales. 
 
• Es obligación del empleador brindar por la salud, seguridad e higiene de los 
trabajadores a su cargo. Igualmente es su obligación garantizar los recursos 
necesarios para implementar y ejecutar actividades permanentes en medicina 
preventiva y del trabajo. 
 
• Queda prohibido emplear a las mujeres en trabajo de pintura industrial, que 
entrañen el empleo de la cerusa, del sulfato de plomo o de cualquier otro 




• Los menores no podrán ser empleados en trabajos tales como: relacionados 
con sustancias toxicas, temperaturas anormales, trabajos subterráneos, 
trabajos en basuras, manipulación de cargas pesadas, etc. 
 
• En caso de faltas la empresa impondrá las sanciones previstas en el 
reglamento interno. 
 
• Se pondrán a disposición del trabajador, salvo estipulaciones en contrario, los 
instrumentos adecuados y las materias primas necesarias para la realización 
de las labores. 
 
• Las operaciones enfocadas a la producción se hacen de manera tal que eviten 
efectos adversos sobre el medio ambiente. 
 
• La adquisición de equipos se hará ligada a los avances tecnológicos 
relacionados con el oficio. 
 
• La competitividad se perseguirá a través de la competencia leal, utilizando 
como arma única la calidad. 
 
 








































ALMACEN COCINA TERMINACION 
Y
 69
3.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
 
Dulcería LA SABROSITA es una microempresa  privada de responsabilidad 
limitada y se desenvuelve en el sector agroindustrial de la economía, Su estructura 
organizacional esta constituida por organigrama vertical.  
 
DULCERIA LA SABROSITA esta liderada por una junta de socios quienes son los 
propietarios de la misma, quienes toman las decisiones más importantes de la 
organización. Dentro de la organización, el encargado de regir los destinos de la 
empresa, y por tal razón el de mayor responsabilidad es el gerente, el cual 
dispone de todos los recursos que tiene la empresa; Cuenta también con cuatro 
unidades estratégicas de negocios ( UEN ), y tiene un jefe para cada una de ellas, 
quienes como todos los empleados de DULCERIA LA SABROSITA, Dependen y 
deben seguir las ordenes del gerente de la misma;  Los jefes de los 
departamentos de producción, mercadeo, finanzas y talento humano; También 
cuentan con un grupo de colaboradores en cada uno de sus áreas los cuales 
dependen y deben seguir los lineamientos y las ordenes de los jefes de cada 
departamento dando así  cumplimiento a las disposiciones de los miembros de la 
junta de socios, y contribuyendo así al logro de las metas y el alcance de los 
objetivos. 
 
Con todo lo anterior mente expuesto  aplicamos el concepto de organigrama 
vertical debido a que en los organigramas verticales, cada puesto subordinado a 
otro se representa por cuadros en un nivel inferior, ligados a aquel por líneas que 
representan la comunicación de responsabilidad y autoridad. De cada cuadro del 
segundo nivel se sacan líneas que indican la comunicación de autoridad y 
responsabilidad a los puestos que dependen de él y así sucesivamente.  
 
 
3.3.1 MANUEL DE FUNCIONES. 
 
I. CARGO: GERENTE. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El gerente de DULCERIA LA SABROSITA depende exclusivamente de la junta de 
socios. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Administrador de empresas. 
• Mínimo (2) dos años de experiencia profesional. 
• Mínimo 25 años de edad. 
• Contar con habilidad para los negocios. 
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• Conocimientos de  sistemas en los programas básicos. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES.           
• Dirigir, planear, organizar, y controlar de la mejor manera los recursos de la 
organización. 
• Alcanzar las metas y objetivos fijados por la organización. 
• Velar por el buen funcionamiento de la empresa. 
• Mantener la empresa en un buen nivel competitivo. 
 
 
II CARGO: SECRETARIA GENERAL 
 
1. DEPENDENCIA 
La secretaria general de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del gerente de la 
empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO 
• Técnica en secretariado ejecutivo sistematizado. 
• Mínimo (1) un año de experiencia. 
• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES. 
• Llevar el orden de los archivos de la empresa. 
• Llevar la agenda de citas y directorio de gerente. 
• Elaborar todo tipo de documentos que se requieran (cartas, actas oficios, 
memorandos etc.) 
• Atender las personas que ingresen a la empresa. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
 
III.  CARGO: JEFE DE PRODUCCION. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El jefe de producción de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del gerente de la 
empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Ingeniero industrial. 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
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• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES: 
• Dirigir el proceso de producción. 
• Supervisar el manejo de la materia prima. 
• Velar por un buen clima organizacional en el departamento. 
• Informar al gerente los detalles del proceso de producción. 
• Velar por el buen uso de la maquinaria y equipo del departamento. 
• Diseñar la estructura organizacional del departamento. 
 
IV.  CARGO: SUPERVISOR. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El supervisor de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del jefe de producción de 
la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Técnico en el manejo de alimentos. 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES: 
• Dirigir el proceso de producción. 
• Supervisar el manejo de la materia prima. 
• Velar por un buen clima organizacional en el departamento. 
• Informar al gerente los detalles del proceso de producción. 
• Velar por el buen uso de la maquinaria y equipo del departamento. 
• Diseñar la estructura organizacional del departamento. 
 
 
V. CARGO: ALMACENISTA. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El almacenista de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del supervisor de la 
empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Bachiller. 
• Experiencia mínima de (1) un año. 
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• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES. 
• Recibir y verificar el estado de la materia prima. 
• Ordenar la materia prima. 
• Medir la cantidad de materia prima utilizada en el proceso de producción. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
VI. CARGO: OPERARIO DE COCINA. 
 
1. DEPENDENCIA. 




2. REQUISITO Y PERFIL DEL CARGO. 
• Bachiller. 
• Experiencia mínima de (1) un año. 
• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES. 
• Recibir los ingredientes a utilizar en el proceso de producción. 
• Mezclar y cocinar el producto. 
• Retirar la cocción del recipiente. 
• Cumplir las ordenes de los superiores 
 
VII. CARGO: OPERARIO DETERMINACION Y EMPAQUE. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El operario de de terminación y empaque de DULCERIA LA SABROSITA, 
Depende del supervisor de la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Bachiller. 
• Experiencia mínima de (1) un año. 
• Mayor de 18 años. 





• Recibir la cocción. 
• Ingresar la cocción a los moldes. 
• Empacar el producto terminado. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
VIII. CARGO: JEFE DE MERCADEO. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El jefe de mercadeo  de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del gerente de 
la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Profesional en el área de mercadeo. 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Dirigir el proceso de mercadeo. 
• Supervisar la preventa, venta y posventa. 
• Velar por un buen clima organizacional en el departamento. 
• Informar al gerente los detalles del proceso de mercadeo. 
• Velar por el buen uso de la maquinaria y equipo del departamento. 
• Diseñar la estructura organizacional del departamento. 
• Mantener una buena imagen de la empresa. 
 
IX. CARGO: DIRECTOR DE PUBLICIDAD. 
 
1. DEPENDENCIA.  
El director de publicidad de la DULCERIA LA SABROSITA, Depende del jefe de 
mercadeo de la empresa. 
 
 2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO 
• Técnico en publicidad. 
• Mínimo (1) un año de experiencia. 
• Mayor de 18 años. 





• Realizar campañas de publicidad 
• Diseñar el plan de introducción del producto al mercado. 
• Innovar y promocionar el producto. 
• Manejar la imagen de la empresa. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
 
X. CARGO: VENDEDOR. 
 
1. DEPENDENCIA.  




 2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO 
• Técnico  asesor comercial 
• Mínimo (1) un año de experiencia. 
• Mayor de 18 años. 
• Buena presentación. 
 
3. FUNCIONES. 
• Realizar las preventas, ventas y postventas. 
• Recolectar información sobre los clientes 
• Recolectar inquietudes de los clientes y consumidores finales y trasladarlas al 
jefe de mercadeo 
• Manejar la imagen de la empresa. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
XI. CARGO: JEFE  DE FINANZAS. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El jefe de finanzas  de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del gerente de la 
empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Administrador financiero. 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Manejar el recurso financiero de la empresa. 
•  Evaluar financieramente los proyectos a implementar. 
• Velar por un buen clima organizacional en el departamento. 
• Informar al gerente los detalles financieros de la empresa. 
• Velar por el buen uso de la maquinaria y equipo del departamento. 
• Diseñar la estructura organizacional del departamento. 
• Preparar los estados financieros d la empresa. 
 
 
XII. CARGO: AUXILIAR DE CONTABILIDAD 
 
1. DEPENDENCIA. 
El auxiliar de contabilidad de DULCERIA LA SABROSITA, Depende Del jefe 
financiero de la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Auxiliar contable 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Realizar los registros contables de la empresa. 
•  Llevar los registros de la contabilidad general  
•  Calcular y hacer los registros de la contabilidad de costos 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
 
XIII. CARGO: CAJERO 
 
1. DEPENDENCIA. 
El cajero de DULCERIA LA SABROSITA, Depende  del jefe financiero de la 
empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Técnico en caja registradora 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Recibir los dineros que ingresan a la empresa por concepto de ventas. 
•  Mantener informado al jefe de finanzas de la empresa. 
• Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
 
XIV. CARGO: JEFE  DEL TALENTO HUMANO 
 
1. DEPENDENCIA. 
El jefe del talento humano de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del 
gerente de la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO 
 
• Administrador de empresas con énfasis en personal o un psicólogo. 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Manejar el talento humano de la empresa. 
•  Mantener motivado el personal de la empresa 
• Velar por un buen clima organizacional en el departamento. 
• Efectuar una buena selección de personal 
• Utilizar el talento humano de la mejor manera posible. 
• Diseñar la estructura organizacional del departamento. 
• Solucionar los conflictos internos de la empresa. 
 
 
XV. CARGO: AUXILIAR DE NOMINA 
 
1. DEPENDENCIA. 
El  auxiliar de nomina de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del jefe de 
talento humano de la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
¾  Técnico en sistemas. 
¾   Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
¾  Mayor de 18 años. 




¾ Liquidar las nominas. 
¾  Efectuar los cálculos de la nomina por medio de Excel 
¾ Enviar los informes a tiempo al jefe de talento humano. 
¾ Cumplir las órdenes de los superiores. 
 
XVI. CARGO: LOGISTICA. 
 
1. DEPENDENCIA. 
El  auxiliar de logística de DULCERIA LA SABROSITA, Depende del jefe de 
talento humano de la empresa. 
 
2. REQUISITOS Y PERFIL DEL CARGO. 
• Técnico en logística 
• Experiencia profesional mínimo de (1) un  año. 
• Mayor de 18 años. 




• Organizar actividades de integración y motivación. 
• Realizar actividades para prevenir y solucionar los conflictos en la empresa. 
• Enviar los informes a tiempo al jefe de talento humano. 























4.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA  
 
DULCERIA LA SABROSITA- se constituirá como una empresa de persona jurídica 
cuyo propietario será CARLOS YAIR ALVAREZ RETAMOZO y ALEXANDER DE 
JESUS BARRIOS CORREAL, se registrará por medio de la matricula mercantil 
personal y la del establecimiento de comercio, esto se efectuará dentro del mes 
siguiente a la fecha de haber iniciado actividades o de su apertura 
respectivamente.  Se anexarán los formularios debidamente diligenciados, de la 
matrícula mercantil del comerciante y de los establecimientos de comercio de 
propiedad del empresario (dicho formulario se adquiere en la Cámara de 
Comercio). La matrícula mercantil se renovará durante los tres primeros meses de 
cada año (Anexo). 
 
4.2 PASOS PARA LA OBTENCION DEL REGISTRO MERCANTIL  
Los pasos necesarios para conseguir la matrícula en el registro mercantil son las 
siguientes: 
 
• Se  solicitará el estudio del nombre seleccionado para la nueva empresa (LA 
SABROSITA), esto con el fin de verificar si puede ser matriculada. 
• Luego se procederá a solicitar el número único de identificación (Nit) ante la 
DIAN y el registro único tributario (RUT) necesarios para cualquier tipo de 
transacción comercial. 
• Al mes siguiente de efectuarse el registro legal de la microempresa se timbrará 
la papelería especial de la empresa, además la empresaria registrará los libros 
en Cámara de Comercio. Se solicitará en la oficina de planeación del distrito las 
normas referentes al uso del suelo, intensidad auditiva, horario, ubicación y 
destinación expedida por esta. 
• El departamento de Salud Distrital nos dará las normas vigentes para cumplir 
con las condiciones sanitarias, mediante la expedición del certificado sanitario; 
esto nos permitirá organizar un buen ambiente de trabajo; además los 
bomberos expedirán su concepto acerca de la seguridad de las instalaciones. 
 
-DULCERIA LA SABROSITA – se matriculará ante el departamento de industria y 
comercio de la división de rentas de la secretaria de hacienda municipal. Para tal 
efecto debe diligenciarse el formulario de matrícula de impuesto de industria y 
comercio que vende la tesorería municipal. 
 
 79
Ante el seguro se expedirá la inscripción patronal. Dentro de los primeros 10 días 
de cada mes la empresa pagará a la Caja de Compensación Familiar a la cual se 
halla afiliado una suma equivalente al 9% del valor bruto de su nómina mensual de 
salarios dicho aporte se destinará de la siguiente manera: 4% al pago de subsidio 
familiar, 3% al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y el 2% restante al 
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA). El cumplimiento de las anteriores 
señalaciones nos evitará contratiempo y devoluciones. 
4.3 MINUTA DE CONSTITUCION DE SOCIEDAD COMERCIAL “DULCERIA LA 
SABROSITA” 
Que han convenido en constituir una sociedad comercial que se regirá por las 
siguientes disposiciones. Art. 1 SOCIOS: son socios de la compañía comercial que 
por esta escritura se constituye, los señores: CARLOS YAIR ALVAREZ 
RETAMOZO, ALEXANDER DE JESUS BARRIOS CORREAL,  mayores de edad, 
vecinos de Santa Marta de nacionalidad colombiana, identificados en su orden con 
las cédulas de ciudadanía No 7.633.012 y 7.630.786  expedidas en  Santa Marta 
Art. 2. NATURALEZA Y RAZON SOCIAL: la sociedad será de responsabilidad 
limitada y girará bajo la razón social de DULCERIA LA SABROSITA Art. 3 
DOMICILIO: El domicilio de la sociedad será la ciudad de Santa Marta pero podrá 
crear sucursales, agencias o dependencias en otros lugares del país o del exterior, 
con arreglo a la ley y con sujeción a los presentes estatutos Art. 4. OBJETO: La 
sociedad tendrá como objeto principal las siguientes actividades: Producción y 
comercialización de dulces PARAGRAFO: En desarrollo de su objeto y para el 
cumplimiento del mismo, la sociedad podrá adquirir, permutar o enajenar a 
cualquier título bienes muebles o inmuebles, tomar o dar en préstamo dinero a 
interés, celebrar contratos de mutuo, dar o tomar en arrendamiento bienes 
muebles o inmuebles, constituir hipotecas o prendas sobre los bienes de su 
propiedad, librar, girar, endosar, aceptar, pagar, cobrar o negociar títulos valores y 
recibirlos en pago, obtener derechos de propiedad sobre marcas, patentes, 
dibujos, enseñas y privilegios en las actividades mercantiles, y, en general, 
adelantar todo acto o contrato que, directa o indirectamente, se relaciones con 
cualquiera de las actividades mencionadas. Art. 5. CAPITAL: la sociedad tendrá 
un capital de $ 21.000.000 representados en  (2) dos cuotas de un valor igual de 
$10.500.000 cada una. Este capital ha sido suscrito y pagado en su integridad, 
















Totales $ 21.000.000  2  100 
Art.6 DURACION: La sociedad tendrá una duración de cincuenta (50) años, 
contados a partir de la fecha de otorgamiento de ésta escritura. Art.7 
PROHIBICIONES: La sociedad no podrá ser garante ni de los socios ni de 
terceras personas. Art.8 ORGANOS DE ADMINISTRACION: La dirección y 
administración de la sociedad estará a cargo de los siguientes órganos: a) La 
General de Socios, y b) El Gerente. Art.9 REUNIONES: las reuniones de la Junta 
General de Socios serán ordinarias y extraordinarias. Las ordinarias se celebrarán 
dentro de los tres primeros meses siguientes al vencimiento del ejercicio social, 
por convocatoria del Gerente, hecha mediante comunicación por escrito dirigida a 
cada uno de los socios, con quince días hábiles de anticipación, por lo menos. Si 
convocada la junta ésta no se reuniere, o si la convocatoria no se hiciere con la 
anticipación indicada, entonces se reunirá por derecho propio el primer día hábil 
del mes de abril, a las 10 a.m. en las oficinas del domicilio principal donde 
funcione la administración de la sociedad. La convocatoria para las reuniones 
extraordinarias se hará en la misma forma para las ordinarias, pero con una 
anticipación de cinco (5) días comunes, a menos que en ellas hayan de aprobarse 
cuentas y balances generales de fin de ejercicio, pues entonces la convocatoria se 
hará con la misma anticipación prevista para las ordinarias. Art.10. FUNCIONES 
DE LA JUNTA GENERAL DE SOCIOS: Son funciones de la Junta General de 
Socios: a) elegir y remover libremente al Gerente y al suplente del Gerente, así 
como fijar la remuneración del mismo, b) elegir, remover libremente y fijar la 
remuneración que corresponda a los demás funcionarios de su elección, c) 
considerar los informes que debe presentar el Gerente en las reuniones ordinarias 
y cuando la misma junta se los solicite, d) constituir las reservas que deba hacer la 
sociedad e indicar su inversión provisional, e) resolver sobre todo lo relativo a la 
cesión de cuotas, así como la admisión de nuevos socios, f) decidir sobre el 
registro y exclusión de socios, g) ordenar las acciones que correspondan contra 
los administradores de los bienes sociales, el representante legal, o contra 
cualquiera otra persona que hubiere incumplido sus obligaciones u ocasionado 
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daños o perjuicios a la sociedad, h) autorizar la solicitud de celebración de 
concordato preventivo, i) constituir apoderados extrajudiciales, precisándoles sus 
facultades, y j) las demás funciones que, en forma general o especial, consagra la 
ley para las sociedades de responsabilidad limitada. Art. 11. GERENTE Y 
PERIODO: La sociedad tendrá un gerente de libre nombramiento y remoción de la 
junta general de socios, el cual tendrá un suplente, denominado subgerente, que 
lo reemplazará en sus faltas absolutas, temporales o accidentales y cuya 
designación y remoción corresponderá también a la junta. El gerente tendrá un 
periodo de dos (2) años, sin perjuicio de que pueda ser reelegido indefinidamente 
o removido en cualquier tiempo. Art.12 REPRESENTANTE LEGAL Y 
FUNCIONES: El Gerente es el Representante Legal de la sociedad, con 
facultades, por lo tanto, para ejecutar todos los actos y contratos acordes con la 
naturaleza de su encargo y que se relacionen con el giro ordinario de los negocios 
sociales. En especial, el gerente tendrá las siguientes funciones: a) usar la firma o 
razón social, b) Designar al secretario de la compañía, quien podrá ser también el 
de la junta general de socios, c) designar los empleados que requiera para el 
normal funcionamiento de la compañía y señalarles su remuneración, excepto 
cuando se trate de aquellos que por ley o por estos estatutos deban ser 
designados por la Junta General de Socios , d) Presentar un informe de su gestión 
a la junta general de socios en sus reuniones ordinarias y el balance general de fin 
de ejercicio con el proyecto de distribución de utilidades, e) Convocar a la Junta 
General de socios a reuniones ordinarias y extraordinarias, f) constituir los 
apoderados judiciales necesarios para la defensa de los intereses sociales, y h) 
crear sucursales, agencias o dependencias en otros lugares del país o del exterior, 
con arreglo a la ley, sin que para ello sea necesario la autorización previa de la 
junta general de socios. Art.13. INVENTARIOS Y BALANCE: anualmente, el 31 de 
diciembre, se cortarán las cuentas y se harán el inventario y el balance generales 
de fin de ejercicio que, junto con el respectivo estado de pérdidas y ganancias, el 
informe del gerente y un proyecto de distribución de utilidades, se presentará por 
éste, a la consideración de la Junta General de Socios. PARAGRAFO UNICO: 
para determinar los resultados definitivos de las operaciones realizadas en el 
correspondiente ejercicio, será necesario que se hayan apropiado previamente, de 
acuerdo con las leyes y con las normas de contabilidad, las partidas necesarias 
para atender el deprecio, desvalorización y garantía del patrimonio social. Art.14. 
DISPOSICION GENERAL: las demás disposiciones que, ya sea en forma general 
o especial, de manera imperativa o supletoria, consagren el código de comercio y 
normas legales concordantes como aplicables a las sociedades de 
responsabilidad limitada. NOMBRAMIENTOS: los comparecientes, en su 




CARGO       NOMBRE 
Gerente     Carlos Yair Álvarez Retamozo 















6. ASPECTOS ECONOMICOS DEL PROYECTO 
 
 
5.1  COSTOS DE PRODUCCIÓN 
La  microempresa de dulces LA SABROSITA está planeada, hasta ahora, para 
laborar dos turnos diarios, por lo que queda abierta la posibilidad de que funcione 
hasta por tres e incluso cuatro turnos diarios, de acuerdo con esto la capacidad de 
los equipos clave se estará aprovechando en un 60% y a través de los años se 
incrementará hasta alcanzar de acuerdo con la vida del proyecto el 90% de 
aprovechamiento capacidad instalada. 
 
 
Tabla 21. Aprovechamiento de la capacidad instalada a través de los años 
Período anual Producción anual Aprovechamiento de la capacidad 
1 22.746 60% 
2 22.746 60% 
3 22.746 60% 
4 29.569 90% 
5 29.569 90% 
Fuente: los autores 
 
 
5.2  INVERSIÓN INICIAL EN ACTIVO FIJO Y DIFERIDO 
 
Para operar la empresa debe contar con  activos fijos y diferidos, que 
corresponden a todos los  necesarios para iniciar desde los puntos de vista de 
producción, administración y ventas.  De acuerdo a las nuevas leyes sobre 
creación de empresas vigentes, el impuesto al valor agregado no se considera 
como parte de la inversión inicial. 
 
6.2.1 Costos de Inversión fija 
 
Para la transformación de la materia prima en producto terminado es necesario 
contar con una marmita semindutrial, mesas de corte – empacado en acero 
inoxidable, básculas, moldes en acero, etiquetadora.  Para la creación de la 
microempresa se seleccionarán máquinas semindustriales. (Ver Tabla 5) 
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Tabla 22. Maquinaria y Equipo de producción 
DESCRIPCIÓN CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Marmita  2 950.000 1.900.000 
Mesa de corte 4 185.000 740.000 
Bascula 2 600.000 1.200.000 
Etiqueteadora  3 125.000 375.000 
Moldes de acero 10 40.000 400.000 
Total    4.615.000 
Fuente: los autores 
 
Dentro de la inversión fija se encuentra además la planta física que se requiere 
para ubicar la microempresa  de acuerdo con la maquinaria necesaria y el número 
de operarios necesarios conviene una planta física de 150 mt2; el Mt2 tiene un 
costo de $ 200.000 mts2 por lo tanto la planta física tiene un valor de $30.000.000. 
 
Tabla 23. Planta Física 
DESCRIPCIÓN VALOR 
Construcción y obra civil $ 30.000.000 
Total  $ 30.000.000 
Fuente: los autores 
 
Los muebles y equipos de oficina necesarios fueron: Escritorios, sillas ejecutivas, 
computador, archivador, papeleras, grapadoras, perforadoras, mesas de trabajo, 
sillas de trabajo, exhibidores de ropa, los cuales van a ser utilizados para la 
administración de la microempresa de dulces. 
 
Estos fueron cotizados en distintas distribuidoras de la ciudad de Santa Marta;  
seleccionando aquellos que brindan los menores costos y que nos permitan 
realizar las actividades de la mejor forma. (Ver Tabla 7) 
 
Tabla 24. Equipos de Oficina y Muebles y enseres 
DESCRIPCIÓN CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Escritorios 4 150.000 600.000 
Sillas ejecutivas 4 120.000 480.000 
Computador  1 1800.000 1800.000 
Archivador  1 80.000 80.000 
Papeleras  4 10.000 40.000 
Grapadoras  2 15.000 30.000 
Perforadoras  2 12.000 24.000 
Mesas de trabajo 3 70.000 210.000 
Sillas de trabajo 4 15.000 60.000 
 88
Exhibidores de dulces 2 150.000 300.000 
Total  18 2.272.000 3.624.000 
Fuente: los autores 
El total de inversión  fija requerida esta  seleccionada en la siguiente proporción 
del total de los costos: 
 
Tabla 25.  Costos de Inversión fija 
DESCRIPCIÓN COSTO TOTAL PROPORCIÓN
MAQUINARIA Y EQUIPO $ 4.615.000 12% 
PLANTA FÍSICA 30.000.000 78% 
EQUIPOS DE OFICINA MUEBLES Y 
ENSERES 
3.624.000 10% 
TOTAL 38.239.000 100% 
Fuente: los autores 
 
El costo de inversión fija más relevante es el costo en Planta física requerida el 
cual ocupa un 78% del total, le sigue los costos de Maquinaria y Equipos de 
producción con un  12% del total y luego los equipos de oficina, muebles y 
enseres que abarca un 10% del total de la inversión en costos fijos  
 
6.2.2 Activo Diferido. El activo diferido comprende todos los activos intangibles 
de la empresa que están perfectamente definidos en las leyes impositivas y 
hacendarías.  Para la dulcería la SABROSITA en la etapa inicial, los activos 
diferidos relevantes son:  
 
 
• Planeación e integración del proyecto:  3% del total de la inversión ( sin incluir 
activo diferido ) 
 
• Ingeniería del proyecto: Instalación y puesta en marcha de todos los equipos y 
se calcula 3.5% de la inversión en activos de producción. 
 
• Supervisión del proyecto: Verificación de precios de equipo, compra de equipos 
y materiales, verificación de traslados de planta, instalación de servicios 
contratados, etc. Se calcula 1,5% de la inversión total, sin incluir activo diferido. 
 
• La administración del proyecto: Construcción y puesta en marcha de la 




Tabla 26. Inversión de activos diferidos 
 
Descripción  Calculo  Total  
Planeación e integración 38.239.000 x 3% 1.147.170 
Ingeniería del proyecto 4.615.000 x 3.5% 138.450 
Supervisión  38.239.000 x 1.5% 573.585 
Administración del proyecto 38.239.000 x 0.5% 191.195 
Total   2.050.400 
Fuente: los autores 
 
Tabla 27. Inversión total de activos fijos y diferidos 
 
Descripción  Costo 
Equipo de producción $  4.615.000 
Equipo de oficina y ventas      3.624.000 
Terreno y obra civil     30.000.000 
Total     38.239.000 
Activo diferido       2.050.400 
Subtotal     40.289.400 
+ 5% de imprevistos       2.014.470 
Total     42.303.870 
Fuente: los autores 
 
6.3  DEPRECIACIÓN Y AMORTIZACIÓN 
 
Los cargos de depreciación y amortización son gastos permitidos por las leyes 
comerciales colombianas para que el inversionista recupere la inversión inicial que 
ha realizado.  Los activos fijos se deprecian y los activos diferidos se amortizan 
ante la posibilidad de que disminuya su precio por el uso o por el paso del tiempo. 
 
Amortización indica la cantidad de dinero con el paso ha recuperado de la 
inversión inicial con el paso de los años.  Los cargos anuales se calculan con base 
en los porcentajes de depreciación permitidos por las leyes impositivas; los 
porcentajes mostrados en el Tabla son los autorizados por el  gobierno 
colombiano. 
 
El valor de salvamento que se utilizará en la evaluación se calculo como el valor 
residual de las depreciaciones, $ 2.014.470.   Todo el equipo de producción está 
formado por tres máquinas distintas, la mayoría de las cuales tienen diferentes 
porcentajes de depreciación (distintas vida útil).  Es un procedimiento aceptado 
para fines de planeación, calcular los cargos de depreciación, considerando, de 
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manera general, el promedio de los porcentajes autorizados en las leyes 
impositivas para cada uno de los activos. 
 
 
5.4 PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 
 
Está conformado por todas aquellas partidas que intervienen directamente en la 
producción.  A continuación se muestra cada uno de ellos: 
 
5.4.1 Los costos de materias primas 
 
Se seleccionaron para producir los dulces mensuales inicialmente, los materiales 
necesarios son: 
 










Leche  Kilos 12 3.500 1.260.000 15.120.000
Agua cc 1.260 6 226.800 2.721.600
Azúcar Kilos 32 600 576.000 6.912.000
Estabilizante Gramos 280 20 168.000 2.016.000
Bicarbonato Gramos 10 10 3.000 36.000
Enzimas cc 2 900 54.000 648.000
Preservante Gramos 25 15 11.250 135.000
Total         27.588.600
Fuente: los autores 
Se toma como base de cálculo la cantidad total de producto que se pretende 
vender y el balance de materia prima mostrado en el estudio técnico. El costo 
anual en materias primas es de $ 27.588.600 
 
 



















Guantes 6 72 800 4.800 57.600 
Papel  4 48 200 800 9.600 
Delantales  3 36 2.850 8.550 102.600 
Tapa boca 3 36 500 1.500 18.000 
Gorros  3 36 1.000 3.000 36.000 
Tarros plásticos 1896 22.746 50 94.800 1.137.600 
Total         1.361.400 




5.4.2 Otros costos que hacen parte del presupuesto de los costos de 
producción. Son los suministros y están representados por el consumo de 
energía eléctrica, gas natural y agua; el cálculo se realiza por el consumo en base 
a todos los equipos que trabajan con energía eléctrica como las lámparas y 
ventiladores.  En el Tabla 30 y 31 se observan estos costos. 
 
Tabla 30. Costo de energía eléctrica 
Descripción  Cantidad Consumo KW Costo mensual Costo anual 
Lámparas 4 6 14.660 175.200 
Ventiladores  4 18 32.140 385.680 
Total   46.800 561.600 
Fuente: los autores 
Tabla 31. Costo de suministros varios 
Descripción  Costo mensual Costo anual
Agua potable 35.000 420.000 
Energía eléctrica 75.000 900.000 
Servicio de telefonía 60.000 720.000 
Servicio de Gas natural 95.000 1.140.000 
Total    3.180.000 
Fuente: los autores 
 
5.4.3. Costo de mano de obra. Al liquidar la nómina mensual, se calculan los 
aportes y provisiones causados, de acuerdo con la legislación vigente. 
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5.4.3.1 Aportes para fiscales: Todo empleador debe liquidar sobre su 
nómina mensual los aportes para fiscales en el siguiente cuadro se 
discriminan cada uno de los ítem: 
 
Cuadro 4. Aportes para fiscales 
Entidad  Objetivo  % Aporte mensual 
ISS SALUD Y FONDO 
DE PENSIONES 
Reglamentado por la Ley 100 de 1993 
para proteger la salud y seguridad social 
de la población colombiana 
13,5% del total del sueldo, 
del cual el 75% está a 
cargo del empleador 
I.C.B.F Entidad creada con el fin  primordial a la 
familia colombiana y brindar una 
protección integral al menor 
3% del total devengado 
deducido el auxilio de 
transporte. 
SENA Institución creada con el objeto 
fundamental de capacitar al trabajador 
colombiano (Decretos 118/57 y 3123/68)
2% del total devengado, 





Las Cajas recaudan, distribuyen y pagan 
los aportes destinados al subsidio 
familiar en dinero y en especie, por 
medio de programas que ofrecen salud  
y recreación a sus afiliados 
4% del total devengado  
  Fuente Secundaria: Contabilidad 2002. Gudiño y Coral 
5.4.3.2 Provisión para prestaciones sociales: Con el fin de causar los gastos 
correspondientes a las prestaciones sociales que adeuda a los trabajadores, el 
empleador debe calcula las provisiones sobre su nómina mensual. 
 
Cuadro 5. Prestaciones sociales mínimas a que tiene derecho un trabajador 
Clase prestación Período 
mínimo de 
pago 
Fecha de pago Cuantía Apropiación 
mensual 
Cesantía  30 días de 
trabajo 
A la cancelación del 
contrato o para 
solucionar problemas 
de vivienda  
Un sueldo 
mensual por 
cada año de 
servicio. 
1/12 u 8.33% 
total devengado
Interés a la 
Cesantía 
30 días  Hasta el 31 de enero de 
cada año o a la 
cancelación del 
contrato  
12% anual   
 
1% 
Prima de servicios  90 días 
durante el 
semestre 
En junio y diciembre o a 




cada año de 
servicio. 
½ u 8.33% del 
total devengado
Vacaciones  180 días  Puede acumularse 
hasta 3 años o se 
disfruta cada año  
½ sueldo por 
cada año 
trabajado 
1/24 o 4.16% 
del total 
devengado 
Fuente Secundaria: Contabilidad 2002.Gudiño y Coral 
 
Para el área de producción la mano de obra se discrimina en mano de obra 
indirecta conformado por una aseadora que trabajará ½ tiempo en esta área y se 
 93
liquidará con un sueldo mínimo; y un vigilante que trabajará 8 horas diarias y se 
liquidará con un sueldo mínimo legal vigente a la fecha. (Ver Cuadro 5). 
 
La mano de obra directa para esta área esta conformado por un jefe de 
producción, un supervisor de producción y 3 operarios que devengarán cada uno 
un salario mínimo legal vigente a la fecha.  
 
5.4.4  Mantenimiento. El costo de mantenimiento implica una revisión periódica 
de las máquinas de producción y en general de todas las máquinas que lo 
requieran.  Se dijo en el estudio técnico que era más conveniente para la empresa 
contratar externamente este servicio (Outsourcing).  Los equipos que requieren 
mantenimiento son: Marmita a gas, básculas electrónicas, selladoras. El costo por 
aplicar mantenimiento preventivo a los equipos mencionados asciende a un 4% al 
año de su valor de adquisición. 
 
Tabla 32. Costo de mantenimiento. 
Concepto                          Valor 
Valor de los equipos  $  4.615.000 
Costo de mantenimiento 184.600 
Fuente: los autores 
Costo de adquisición de equipos especiales = $ 4.615.000 x  4%= $ 184.600. 
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APORTE PARAFISCALES DEL EMPLEADOR PARA GASTOS DE PRODUCCIÓN 
Cargo N° Sueldo Básico 
Aux. 





Jefe de Producción 1 1.000.000 0 101.250 30.000 20.000 40.000 1.191.250 14.295.000 
Supervisor de Producción 1 763.000 0 77.254 22.890 15.260 30.520 908.924 10.907.085 
Operarios  3 1.144.500 130.500 102.668 30.420 20.280 45.780 1.474.148 17.689.770 
Aseadora 1 381.500 43.500 34.223 10.140 6.760 15.260 491.383 5.896.590 
Vigilancia 1 381.500 43.500 34.223 10.140 6.760 15.260 491.383 5.896.590 
Total 7 3.670.500 217.500 349.616 103.590 69.060 146.820 4.557.086 54.685.035 
          
          
PRESTACIONES SOCIALES PARA GASTOS DE PRODUCCIÓN   
Cargo Nº Sueldo Básico Cesantías I. De Cesantías Primas Vacaciones
Total 
anual   
Jefe de Producción 1 1.000.000 1.000.000 120.000 1.000.000 500.000 2.620.000   
Supervisor de producción 1 763.000 763.000 91.560 763.000 381.500 2.762.060   
Operarios  5 1.907.500 1.907.500 228.900 1.907.500 953.750 4.997.650   
Aseadora 1 381.500 381.500 45.780 381.500 190.750 999.530   
Vigilancia 1 381.500 381.500 45.780 381.500 190.750 999.530   
Total 9 4.433.500 4.433.500 532.020 4.433.500 2.216.750 12.378.770   
Total aportes parafiscales para área de 
producción   54.685.035     
Total prestaciones sociales para área de producción  12.378.770     
Total nómina para el empleador  67.063.805     
 
 Fuente: los autores 
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5.4.5 Cargos por depreciación.  Las leyes impositivas vigentes consideran a la 
depreciación como un cargo deducible de impuestos.  Para efectos de simplicidad 
en la siguiente tabla se resumen los cargos de depreciación para los equipos de 
producción, administración y ventas. 
 
Tabla 34. Depreciación de activos fijos 
 
Concepto  Valor  % Costo anual 
Equipo de producción   4.615.000 10    461.500 
Obra civil 30.000.000 5 1.500.000 
Equipos de oficina 3.624.000 10    362.400 
Inversión Diferida       2.050.400 10              205.040 
Total     2.528.940 
Fuente: los autores 
 
5.5  PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCIÓN. 
 
Resumiendo en un solo tabla  todos los datos obtenidos, se tiene el siguiente 
costo de producción (véase tabla 35): 
 
Tabla 35. Presupuesto de costos de producción 
 
Concepto  Costo total 
anual 
Materia prima 27.588.600 
Otros materiales 1.361.400 
Suministros  3.180.000 
Mano de obra en área de producción 54.685.035 
Prestaciones sociales  12.378.770 
Mantenimiento 184.600 
Depreciación  2.528.940 
Total  101.907.345 
Costo unitario  4480,231469 
 Fuente: los autores 
 
5.6 PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACIÓN Y VENTAS 
De acuerdo con el organigrama de la empresa mostrado en el estudio 
organizacional, ésta contaría con un gerente general que devenga un salario de $ 
1200.000, una secretaria general que devenga un salario mínimo, un servicio 
externo de contabilidad, un asistente de limpieza y un vigilante. 
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 Para liquidar la nómina mensual, se calculan los aportes y provisiones causados, 
de acuerdo con la legislación vigente. (Ver Tabla 36 y 37). 
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APORTE PARAFISCALES DEL EMPLEADOR PARA GASTOS DE ADMINISTRACIÓN Y VENTAS 
Cargo Nº Sueldo Básico Aux. Transp. I.S.S - PENSIÓN I.C.B.F SENA CAJAMAG Total Mensual Total Anual 
Gerente 1 1.200.000 0 121.500 36.000 24.000 48.000 1.429.500 17.154.000 
Asesor de mercadeo 1 763.000 0 77.254 22.890 15.260 30.520 908.924 10.907.085 
Secretaria 1 381.500 43.500 34.223 10.140 6.760 15.260 491.383 5.896.590 
Aseadora 1 381.500 43.500 34.223 10.140 6.760 15.260 491.383 5.896.590 
Vigilancia 1 381.500 43.500 34.223 10.140 6.760 15.260 491.383 5.896.590 
Total 5 3.107.500 130.500 301.421 89.310 59.540 124.300 3.812.571 45.750.855 
          
          
PRESTACIONES SOCIALES PARA GASTOS DE ADMINISTRACIÓN Y VENTAS   
Cargo Nº Sueldo Básico Cesantías I. De Cesantías Primas Vacaciones Total anual   
Gerente 1 1.200.000 1.200.000 144.000 1.200.000 600.000 3.144.000   
Asesor de Mercadeo 1 763.000 763.000 91.560 763.000 381.500 2.762.060   
Secretaria 1 381.500 381.500 45.780 381.500 190.750 999.530   
Aseadora 1 381.500 381.500 45.780 381.500 190.750 999.530   
Vigilancia 1 381.500 381.500 45.780 381.500 190.750 999.530   
Total 5 3.107.500 3.107.500 372.900 3.107.500 1.553.750 8.904.650 742.054  
Total aportes parafiscales para gastos de administración y ventas 45.750.855     
Total prestaciones sociales para gastos de administración y ventas 8.904.650     
Total nómina para el empleador  54.655.505     
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Nota (1) Contabilidad externa: Es el costo de cotización de un despacho de 
contabilidad,  el cual se realizará por medio de Outsourcing y el valor en el 
mercado es de $6.000.000 
 
Además de la administración y ventas hay otros egresos como los gastos de 
oficina, los cuales incluyen papelería, lápices, esferos, facturas, café, discos de 
PC, teléfonos, mensajerías y otros; estos ascienden a un total de $ 2.000.000 
anuales.   
 
Tabla 37. Gastos de administración y ventas 
Concepto  Costos 
Sueldo del personal $ 54.655.505 
Contabilidad externa 6.000.000 
Gastos de oficina  2.000.000 
Total anual 62.655.505 
 Fuente: los autores 
 
5.7 COSTOS TOTALES DE OPERACIÓN DE LA EMPRESA. 
 
En el Tabla 26 se muestra el costo total que tendría la producción anual  de 
22.746 tarros de 100 unidades de dulces de leche.  Hay que tener en cuenta que 




Tabla  38. Costos totales de producción 
Concepto  Costos 
Costos de producción 101.907.345 
Costos de administración   62.655.505 
Total  164.562.850 
Fuente: los autores 
 
5.8 DETERMINACIÓN DEL CAPITAL DE TRABAJO 
 
El capital de trabajo es la relación  existente de  los activos circulantes6 menos los 
pasivos circulantes7, que debe aportarse para que la empresa empiece a elaborar 
el producto. Se define como la inversión adicional líquida 
 
                                                 
6 Activos circulantes: rubros valores e inversiones, inventario y cuentas por cobrar 
7 Pasivos circulantes: Sueldos y salarios, proveedores, impuestos e intereses. 
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5.8.1 Valores e inversiones.  Son los dineros invertidos a muy corto plazo en 
alguna institución bancaria o bursátil, con el objetivo de tener dinero disponible 
para apoyar básicamente las actividades de venta del producto. Dulcería La 
Sabrosita pretende otorgar un crédito en sus ventas de 7 días, se considera que 
es necesario tener en valores e inversiones el equivalente a 15 días del 30% de 
gastos y ventas (véase Tabla 25) considerando que éstos ascienden a $  
18.796.651,5* (7/ 15) + 1 = 27.568.422,2 
 
5.8.2 Inventarios. La cantidad de dinero que se asigne para este rubro depende 
directamente del crédito otorgado en las ventas.  Si la hipótesis es que todas las 
ventas son al contado, entonces habría una entrada de dinero desde el primer día 
de producción y sería necesario tener mínimo en inventarios, sin embargo, la 
realidad es distinta.   La empresa pretende vender el producto 30 días neto o 25 
días de producción, antes de su primer ingreso.  En el estudio técnico se 
mencionó que los insumos, se pueden adquirir fácilmente dado su carácter se 
adquirirá dos veces al mes, es decir que cada quince días se adquirirá los 
materiales, entonces el dinero que se requiere para comprarlos antes de percibir el 
primer ingreso es 27.588.600/2 = $ 13.794.300 
 
Para las demás materias primas se requiere dinero suficiente para comprar el 
primer mes de producción su cálculo es  de $ 113.450 (ver Tabla 12). 
 
Por lo tanto el dinero que se debe tener en inventario es =13.794.300 + 113.450 = 
13.907.750 
 
5.8.3 Cuentas por cobrar. Dulcería La Sabrosita tiene como política inicial de la 
empresa vender con crédito de 7 días neto, por lo que además de los conceptos 
de inventarios y valores e inversiones, habría que invertir una cantidad de dinero 
tal que sea suficiente para una venta de 7 días de producto terminado.  El cálculo 
se realiza tomando en cuenta el costo total de la empresa durante un año, dato 
calculado en el Tabla de costos totales de producción.  La suma asciende a $ 
164.562.850.  Por lo tanto el consumo semanal es de:  
 
$ 101.907.345 / 52 = 8.492.278,75 
De las determinaciones anteriores se tiene que el activo circulante es: 
Tabla 39. Valor del activo circulante  
Descripción Costo 
Valores e inversiones 27.568.422,2 
Inventarios 13.907.750 
Cuentas por cobrar 8.492.278,75 
Total 49.968.450,7 
Fuente: los autores 
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5.8.4 Pasivo circulante. Está conformado por los sueldo y salarios, proveedores 
de materias primas y servicios, y los impuestos.  En realidad es complicado 
determinar con precisión estos rubros.  Lo que se considera como pasivos a los 
créditos a corto plazo.  Se ha encontrado que, estadísticamente, las empresas 
mejor administradas guardan una relación promedio entre activos circulantes (AC) 
y pasivos circulantes (PC)  de: 
 
AC/PC = 2 a 2,58 
 
Es decir, los proveedores dan crédito en la medida que se tenga esta proporción 
en la tasa circulante.  Si ya se conoce el valor del activo circulante, que es de $ 
43.520.494 y los proveedores otorgan crédito con relación de AC/PC = 2, entonces 
el pasivo circulante tendría un valor aproximado a: PC = AC/2  = $ 49.968.450,7/2 
= $ 24.984.225 
 
Si se ha definido al capital de trabajo como la diferencia entre el activo circulante y 
el pasivo circulante, entonces este último tienen un valor de $ 24.984.225  que 
corresponde al capital adicional necesario para que la empresa inicie la 
elaboración del producto. 
 
5.9 FINANCIAMIENTO DE LA INVERSIÓN 
 
En inversión fija y diferida se requiere $ 42.303.870 y se pretende solicitar un 
préstamo por $ 20.000.000 el cual se liquidará en mensualidades iguales por los 
cincos años de horizonte del proyecto, por el cual se cobrará un interés del 
29.38% anual.  Esta tasa de interés ya contiene inflación pronosticada.  La 










 =  8.114.278,87 
 
 
Con estos datos se construyen la Tabla de pago de la deuda para determinar los 
abonos mensuales de interés y capital. 
 
La deuda equivale a una aportación porcentual de capital de 20.000.000/ 
42.303.870 = 47.2%, por lo que la empresa deberá aportar el 52.8% del capital 
total sin incluir capital de trabajo. 
                                                 
8 Baca Urbina Gabriel, Evaluación de Proyectos. 
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5.10 DETERMINACIÓN DEL PUNTO DE EQUILIBRIO O PRODUCCIÓN 
MÍNIMA ECONÓMICA. 
 
• Determinación del precio del producto: Para calcular el precio se hará de la 
forma más simple de calcular el precio, que es adicionando un porcentaje a los 
costos unitarios totales. Para ello se calcula un margen, ya sea sobre los precios 
o sobre los costos. 
 
 






Pv = 8.960,46 
 
Tabla 40. Clasificación de los costos 
Descripción Costos 
Ingreso 203.814.623 
Costos totales 164.562.850 
Costos variables 101.907.345 
Costos fijos   62.655.505 
Fuente: los autores 
 
De acuerdo con el presupuesto de ingresos y de los costos de producción, 
administración y ventas se clasifican los costos como fijos y variables, con la 
finalidad de determinar cuál es el nivel de producción donde los costos totales se 
igualan a los ingresos.  En la tabla anterior se presenta la clasificación de los 
costos para un volumen de producción de 22.746 tarros de dulces de leche 
anuales programados solo con un 60% de utilización de la planta. 
 
En primer lugar hay que mencionar que ésta no es una técnica para evaluar la 
rentabilidad de una inversión, sino que sólo es una importante referencia a tomar 
en cuenta, además , tiene las siguientes desventajas: 
 
• Para su cálculo no se considera la inversión inicial que da origen a los 







• Es difícil delimitar con exactitud si ciertos costos se clasifican como fijos o 
como variables, y esto es muy importante, pues mientras los costos fijos sean 
menores se alcanzará más rápido el punto de equilibrio. 
 
c) Es inflexible en el tiempo, esto es, el equilibrio se calcula con unos datos, pero 
si éstos cambian, también lo hace el punto de equilibrio. Con la situación tan 
inestable que existe en muchos países, y sobre todo en Colombia, esta 
herramienta se vuelve  poco práctica para fines de evaluación. 








Punto de equilibrio =  14.654,48
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ACTIVO   PASIVO    
ACTIVOS CORRIENTES  49.968.450,95 PASIVO CIRCULANTE  49.968.451
Valores e inversiones 27.568.422,20  Sueldos, deudores, impuestos 49.968.451  
Inventarios 13.907.750  PASIVO FIJO   20.000.000
Cuentas por cobrar 8.492.278,75  Préstamos  20.000.000  
ACTIVO FIJO  38.239.000 PATRIMONIO   20.289.400
Equipo de producción 4.615.000  Aportes Sociales 20.289.400  
Equipos de oficina y ventas 3.624.000   
Terreno y obra civil 30.000.000   
ACTIVO DIFERIDO  2.050.400  
Acitvo diferido 2.050.400   
TOTAL ACTIVOS  90.257.851 TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 90.257.851
Fuente: los autores
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El balance anteriormente descrito muestra la aportación neta que deberán realizar 
los accionistas o promotores del proyecto.  Se nota que la aportación inicial de los 
accionistas es mucho mayor que los $ 20.289.400 que se había calculado para la 
inversión  en activo fijo y diferido, ya que ahora se incluye el capital de trabajo.  
Para esta aportación se solicita un crédito a corto plazo, recuerde que la 
naturaleza del capital de trabajo es corto, no más de tres o cuatro meses; por 
tanto, los intereses de este préstamo no aparecen en el estado de resultado. 
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6. ESTUDIO FINANCIERO 
 
 
Para la preparación de los Estados Financieros de Dulcería La Sabrosita es 
necesario reconocer los Ingreso, Costos proyectados durante el período de vida 
del proyecto.  A continuación se relaciona cada uno de ellos 
 
6.1. ESTADO DE RESULTADO SIN INFLACIÓN, SIN FINANCIAMIENTO Y CON 
PRODUCCIÓN CONSTANTE.  
 
Este primer estado de resultado se forma de las cifras básicas obtenidas en el 
período cero, es decir antes de realizar la inversión.  Como la producción es 
constante y no se toma en cuenta la inflación, entonces la hipótesis es considerar 
que las cifras de los flujos netos efectivos se repiten cada fin de año durante todo 
el horizonte de análisis del proyecto. 
 
6.1.1. Ingresos. Los beneficios obtenidos son resultado del precio de venta 
estipulado de $ 8.960 por la producción durante todo un año que es de 22.746 
unidades. 
 
6.1.2. Costos. Entre estos se discriminan  los costos de producción ($ 
164.562.850) y los costos de administración ($ 62.655.505) presentados al inicio 
del proyecto.  El total de los costos de producción es de ($ 101.907.345) 
 
6.1.3. Utilidad Antes De Impuestos. Relacionados los ingresos o beneficios 
menos los costos obtenemos la Utilidad antes de impuesto el cual da $ 39.251.773 
 
6.1.4. Impuesto.  En Colombia el valor de este impuesto gravado es de el 35% de 
la Utilidad antes de impuestos.  Por lo tanto el valor considerado es de $ 
13.738.120,55 
 
6.1.5 Depreciación. Los valores están relacionados en estudio económico. 
 
6.1.6. Flujo neto de efectivo (FNE) El calculo de este valor implica la utilidad 
antes de impuesto menos el 35% de su valor que se reconoce como impuesto, 




Tabla 41. Flujo de fondos comercialización constante, sin financiamiento y sin inflación 
 
 
FLUJO DE FONDOS CON COMERCIALIZACION CONSTANTE, SIN FINANCIAMIENTO Y SIN INFLACION 
       
CONCEPTO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
CANTIDAD  22.746 22.746 22.746 22.746 22.746
INGRESOS   203.804.160 203.804.160 203.804.160 203.804.160 203.804.160
COSTOS 
DECOMERCIALIZACION    164.562.850 164.562.850 164.562.850 164.562.850 164.562.850
COSTOS DE COMPRA   101.907.345 101.907.345 101.907.345 101.907.345 101.907.345
COSTOS FINANCIEROS   0 0 0 0 0
COSTOS DE 
ADMINISTRACION   62.655.505 62.655.505 62.655.505 62.655.505 62.655.505
UTILIDAD ANTES DE 
IMPUESTOS   39.241.310 39.241.310 39.241.310 39.241.310 39.241.310
IMPUESTOS 35%   13.734.459 13.734.459 13.734.459 13.734.459 13.734.459
DEPRECIACION   2.528.840 2.528.840 2.528.840 2.528.840 2.528.840
INVERSIÓN INICIAL -38.239.000           
FLUJO NETO DE FONDOS -38.239.000 28.035.692 28.035.692 28.035.692 28.035.692 28.035.692
TIR 68%      
VPN $ 61.853.025,83      
Fuente: los autores
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6.2 ESTADO DE RESULTADO CON INFLACIÓN, FINANCIAMIENTO Y CON 
PRODUCCIÓN CONSTANTE 
 
Para la construcción de este segundo estado de resultado hay que considerar que 
las cifras proyectadas sobre costos e ingresos realmente están determinados en el 
período cero, es decir, antes de realizar la inversión.  Si en realidad se instalara la 
planta, las ganancias, los costos y los flujos netos efectivo, ya no serían los 
mismos que se muestra en la Tabla 31, sino que se verían afectados por la 
inflación.  Por esta causa, en la Tabla 32 aparece una columna llamada año cero, 
que corresponde  a las mismas cifras del Tabla 31. 
 
Los datos necesarios para la construcción de este estado de resultado son los 
mismos que los utilizados en el primer estado preparado, agregando a este los 
costos financieros y la amortización de la deuda durante el horizonte de vida del 
proyecto. (Ver Tabla 33) 
 














Fuente: los autores 
 
PLAN DE PAGOS  
  
AÑO SALDO INTERÉS AMORTIZACION CUOTA 
0 20.000.000 - - - 
1 17.761.721 5.876.000 2.238.279 8.114.278,87 
2 14.865.836 5.218.394 2.895.885 8.114.278,87 
3 11.119.140 4.367.583 3.746.696 8.114.278,87 
4 6.271.664 3.266.803 4.847.476 8.114.278,87 
5 0 1.842.615 6.271.664 8.114.278,87 
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Tabla 43. Flujo de fondos con inflación, financiamiento y comercialización constate 
FLUJO DE FONDOS CON INFLACION, FINANCIAMIENTO Y COMERCIALIZACION CONSTANTE 
       
CONCEPTO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
CANTIDAD  22.746 22.746 22.746 22.746 22.746 
INGRESOS   203.804.160 224.184.576 246.603.034 271.263.337 298.389.671 
COSTOS DECOMERCIALIZACION    170.438.850 178.338.512 186.489.947 194.859.531 203.398.164 
COSTOS DE COMPRA   101.907.345 107.206.527 112.781.266 118.645.892 124.815.479 
COSTOS FINANCIEROS   5.876.000 5.218.394 4.367.583 3.266.803 1.842.615 
COSTOS DE ADMINISTRACION   62.655.505 65.913.591 69.341.098 72.946.835 76.740.071 
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS   33.365.310 45.846.064 60.113.087 76.403.806 94.991.507 
IMPUESTOS 35%   11.677.859 16.046.122 21.039.580 26.741.332 33.247.027 
DEPRECIACION   2.400.000 2.400.000 2.400.000 2.400.000 2.400.000 
INVERSIÓN INICIAL -38.239.000           
FLUJO NETO DE FONDOS -38.239.000 24.087.452 32.199.942 41.473.506 52.062.474 64.144.479 
TIR 81%         
VPN $ 106.198.099,77      
Fuente: los autores
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6.3 EVALUACIÓN ECONÓMICA DE LOS ESTADOS DE RESULTADO 
 
6.3.1 Valor Presente Neto (VPN) para el flujo neto de efectivos puro Para 
realizar este cálculo se toman los datos del estado de resultados con producción 
constante, sin inflación, sin financiamiento, que fue el primero que se cálculo 
(Véase Tabla 31).  Los datos son los siguientes: 
 
 
Inversión inicial $38.239.000.  Esta inversión no toma en cuenta el capital de 
trabajo porque la naturaleza de este último es muy líquida y tanto el VPN como la 
Tasa Interna de Retorno (TIR)  toman en cuenta el capital comprometido a largo 
plazo. 
 
Flujo Neto Efectivo, años 1 – 5 = $ 31.517.477 
 
Valor de Salvamento de la inversión al final de 5 años = $ 26.238.000 
 
Este dato es el valor fiscal residual de los activos al término de 5 años que es el 
período de análisis del proyecto tomado del Tabla de depreciación realizado de los 
activos. 
 
Con estos datos se construye el siguiente diagrama de flujo (véase figura 8)  
Figura 8. Diagrama de flujo para la evaluación económica sin inflación, sin 








Con una tasa mínima aceptable de rendimiento (TMAR) del 20% el cálculo del  
 
VPN es: $ 61.853.025,83 
 
 
El criterio de evaluación es el siguiente: VPN > 0 Se acepta la inversión. De 
acuerdo con el resultado $ 61.853.025,83  se acepta la inversión a realizar en el 
presente proyecto. 
 
De acuerdo a este criterio de toma de decisión  el proyecto no solo alcanza a 
compensar el costo de oportunidad del dinero; sino también a generar un beneficio 
1 2 3 4 5
31.517.477 31.517.477 31.517.477 31.517.477 31.517.477 + 26.238.000 
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adicional de $  61.853.025,83 en valor presente, esto para el flujo de fondos puro.  
El proyecto es atractivo y aceptado. 
 
Aplicando los datos de la ecuación anterior en donde el VPN = 0  la i que satisface 
la ecuación es del 68%, que equivale a la TIR de proyecto sin considerar inflación 
y con producción constante. 
 
6.3.2 Valor presente neto (VPN) flujo de fondos con financiamiento 
 
 Los datos para el cálculo de este criterio para la toma de decisiones se 
consideran de igual forma que para el flujo neto efectivo sin financiamiento. 
 
 
Figura 9. Diagrama de flujo para la evaluación económica con inflación, con 









Para este cálculo se toman las cifras el estado de resultado con producción 
constante, con inflación y con financiamiento (Ver Tabla 32).  Las cifras del estado 
de resultado deben asumir  inflación, ya que la tasa del financiamiento solicitado 
ya tiene considerada la inflación. Las cifras son las siguientes: 
 
Inversión inicial = 38.239.000. esta cifra se obtuvo al restar a la inversión total  el 
financiamiento: 90.257.851 – 20.000.000 =70.257.851  estos es así porque el VPN 
y la TIR  consideran como inversión exclusivamente el desembolso neto de los 
inversionistas.  Si se tomara como inversión inicial a $ 90.257.851, entonces se 
estaría considerando dos veces a los $ 20.000.000, ya que hay que recordar que 
en el estado de resultados con financiamiento, existe un rubro llamado pago de 
capital que suma exactamente  $ 20.000.000. 
 
 
Ahora se calcula el VPN 
 
VPN = P  
 
 
         
1 2 3 4 5


























VPN =  $ 106.198.099,77 
 
  
De acuerdo con este criterio de toma de decisión el proyecto no solo alcanza a 
compensar el costo de oportunidad; sino también a generar un beneficio adicional 
de $ 106.198.099,77 
La TIR obtenida  cuando el VPN = O es TIR =81% . Se observa la conveniencia de 
solicitar el financiamiento por $ 20.000.000, ya que tanto el VPN como la TIR son 
superiores a los valores obtenidos sin financiamiento.  Esto es lógico, ya que el 
uso de este dinero significa utilizar dinero más barato, puesto que mientras el 
préstamo tiene un costo de 29,38% anual, la empresa puede generar ganancias a 








A manera de conclusiones los autores resaltan lo siguiente: 
 
• Existe un gran porcentaje de consumo de dulces de leche en la localidad de 
Santa Marta. 
 
• Los dulces de leche son un producto tradicional en la región Costa Atlántica. 
 
• El consumo de dulces de leches en la localidad de Santa Marta es masivo. 
 
• Técnicamente el proyecto es factible, debido a que los materiales necesarios 
para la elaboración de dulces se encuentran disponibles en el mercado. 
 
• La microempresa tendrá capacidad inicial para producir 22.746 unidades de 
dulces de leche. 
 
• No existe ningún tipo de restricción para la realización de la actividad. 
 
• La empresa es factible financieramente de acuerdo con los cálculos 
presentados en el VPN y TIR. 
 
• La empresa inicialmente aportaría a la ciudad de Santa Marta beneficios de tipo 
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3. CUANTO SON SUS INGRESOS MENSUALES. 
 
A. MENOS DE 1 SMLV 
B. 1 SMLV. 
C. 2SMLV. 
D. MAS DE 3 SMLV. 
 
 
4. EN QUE EPOCA DEL AÑO CONSUME MAYOR CANTIDAD DE 
DULCES O PANELITAS DE LECHE. 
 
A. PRIMER TRIMESTRE. 
B.  SEGUNDO TRIMESTRE. 
C. TERCER TRIMESTRE. 
D. CUARTO TRIMESTRE. 
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5. QUE TIPO DE EMPAQUE PREFIERE PARA LOS DULCES O 
PANELITAS DE LECHE.  
 
A. PLASTICO. 
B.  PAPEL. 
C.  VIDRIO. 
D.  OTRO.  
 
 
6. QUE CLASES DE DULCES PREFIERE. 
 
A. DE LECHE. 
B. DE FRUTAS. 
C. SINTETICOS. 
D.  OTRO. 
 
 
7. CUALES SON LOS FACTORES DECISIVOS A LA HORA DE 



















9. QUE PRECIO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR LOS DULCES 
O PANELITAS DE LECHE. 
 
A. DE 100 A 500 
B. DE 500 A 1000 
C. DE 1000 A 1500 
D. DE 1500 EN ADELANTE 
 
10. QUE INGREDIENTES ADICIONALES PREFIERE PARA LOS 
DULCES O PANELITAS DE LECHE. 
 
A. MANI 
B. UVAS PASAS 
C. BREVAS 





























Anexo C. FORMATO DE CERTIFICACION DE SAYCO Y ACINPRO  
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ANEXO J Bascula 
